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Seit Jahrzehnten sind die wichtigsten Ziele der Verbraucherpolitik im Lebensmittelbereich
zum einen Schutz des Verbrauchers vor gesundheitlich bedenklichen Lebensmitteln und zum
anderen Schutz des Verbrauchers vor Täuschung und wirtschaftlichen Nachteilen.
Gesetzgeber, Lebensmittelüberwachung und Wirtschaft tragen seit Jahren zur Umsetzung
dieser Ziele bei.
Um diesen Anforderungen weiterhin entsprechen zu können, ist die ausschließliche
Untersuchung von Enderzeugnissen der Lebensmittelhersteller nicht mehr ausreichend.
Deshalb ist es erforderlich, die Herstellungsprozesse so zu überwachen, daß mögliche
Gesundheitsgefahren für den Verbraucher während der Herstellung ausgeschlossen werden.
Aufgrund verschiedener Forschungen und Entwicklungen im Lebensmittelbereich, aber auch
durch vermehrtes Vorkommen verdorbener Lebensmittel sowie dem Zunehmen von
Erkrankungen nach Verzehr von Lebensmitteln und daraus resultierender Hygieneregulative
und Rechtsvorschriften in Europa, gewann das Hazard Analysis and Critical Control Point
(HACCP)-Konzept im Laufe der Jahre an Aktualität und Bedeutung.
Der Lebensmittelindustrie ist seit ca. 15 Jahren das HACCP-Konzept bekannt. Das Konzept
verlangt zunächst eine Identifizierung spezifischer Gesundheitsgefahren für den Verbraucher
und deren Risikobewertung. Mit dieser Analyse sind die notwendigen vorbeugenden
Maßnahmen festzulegen, mit denen sich die ermittelten Gefahren für die Gesundheit des
Menschen bereits während der Herstellung des Lebensmittels verhüten, ausschalten oder
zumindest auf ein akzeptables Maß verringern lassen.
Die Vielzahl theoretischer Betrachtungen zum Erarbeiten eines HACCP-Konzeptes sowie
daraus resultierender Fehlinterpretationen bzw. Übersetzungsfehler aus dem Englischen ergibt
die Gefahr von Fehlentwicklungen beim Aufbau und Umgang mit diesen Konzepten.
Eindeutige Begriffsbestimmungen sind für eine exakte Vorgehensweise besonders wichtig.
Der rechtliche Rahmen zur Implementierung solcher Verfahren ist in bestimmten Bereichen
der Lebensmittelindustrie vorhanden, wird erweitert und konkretisiert. Bis heute sind bei der
Implementierung von HACCP-Konzepten in der Lebensmittelwirtschaft fehlende Erfahrungen
und fachliche Unsicherheiten festzustellen.
Mit der vorliegenden Arbeit soll deshalb an Beispielen der Fischpastenherstellung und der
Herstellung von Präserven in Öl in einem fischverarbeitenden Unternehmen der mögliche
Aufbau von HACCP-Konzepten erläutert werden. Als Ergebnisse sollen weiterhin Empfeh-
lungen zu Mindesthaltbarkeitsdaten, zu chemisch-pysikalischen sowie mikrobiologischen
Grenz- und Richtwerten abgeleitet werden.
Die Arbeit soll darüber hinaus einen Beitrag zur Optimierung der Hygiene des Herstellungs-
prozesses von Fischpräserven anhand der Gestaltung der Raumtemperaturen sowie Erwei-
terungen zu Begriffsbestimmungen genannter Erzeugnisse in den Leitsätzen des Deutschen
Lebensmittelbuches erbringen.
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2.1 Grundsätze und Definition zum HACCP
2.1.1 Grundsätze des HACCP-Konzeptes sowie begriffliche Abgrenzungen
Das Hazard Analysis and Critical Control Point Konzept, im weiteren als HACCP-Konzept
bezeichnet, wurde 1957 von der Firma Pillsbury Company, in Zusammenarbeit mit der NASA
sowie der U.S. Army und der U.S. Air Force, für die Verpflegung von Astronauten entwickelt
und ist 1973 unter dem Namen Failure Mode Effect Analysis veröffentlicht worden
(SCHÜTZ, 1991; LEISTNER, 1995; RUDOLPH et al., 1995). Nach den Autoren KOHNEN
(1990) und UNTERMANN et al. (1996) erfolgte erstmals 1971 die Veröffentlichung dieses
Konzeptes.
Die Pillsbury-Gruppe wurde damals beauftragt, Lebensmittel herzustellen, welche unter der
Bedingung der Schwerelosigkeit für die Astronautennahrung verwendet werden konnten.
Dabei gab es mehrere Schwierigkeiten zu überwinden. Diese Produkte mußten mit Sicherheit
frei von pathogenen Mikroorganismen sein und durften auch keine anderen gesundheits-
beeinflussenden Faktoren beinhalten. Die Anforderungen, die die NASA stellte, bestanden
außerdem darin, exakte Aufzeichnungen über die Entwicklung zu führen, so daß eine
Rückverfolgung auf Rohstoffe, Technik, Personen und andere Informationen möglich war
(ZSCHALER, 1994). Im Jahre 1985 empfahl die National Academy of Sciences (NAS) der
USA das HACCP-Konzept (LEISTNER, 1995; UNTERMANN et al., 1996). Die NASA war
zu dem Schluß gekommen, daß die Untersuchung von Fertigprodukten keinen ausreichenden
Schutz vor Lebensmittelinfektionen und -intoxikationen bieten kann.
LEISTNER (1995) führt an, daß am 03.02.1995 der Food Safety and Inspektion Service
(FSIS) des amerikanischen Landwirtschaftsministeriums (USDA) einen Verordnungsentwurf
für die generelle Einführung des HACCP-Konzeptes und begleitender Vorschriften vorlegte.
„Das HACCP-System ist ein Werkzeug zur Beurteilung der Gefahren und zur Etablierung von
Kontrollsystemen, die sich auf Präventivmaßnahmen und nicht auf das Testen von Endpro-
dukten konzentrieren“, (CODEX ALIMENTARIUS, 1995). Das HACCP-Konzept ist die
wichtigste Qualitätstechnik zur Sicherung der Produktion gesundheitlich unbedenklicher
Lebensmittel (BÖGEL und STÖHR, 1994; BENEKE, 1995). Es ist für die gesamte
Lebensmittelkette, vom Landwirtschaftsbetrieb bis zum Verbraucher, konzipiert (STOLL,
1994). Nach UNTERMANN (1995) führt die Anwendung von Beziehungen oder Begriffen
des HACCP, z. B. für den gesamten Hygienebereich, zu einer Verwässerung der Ziele und der
Effektivität des HACCP. RIEDL und FELLNER (1996) sprechen von der Gefahr von
Fehlentwicklungen beim Aufbau und Umgang mit diesen Konzepten. Von grundlegender
Bedeutung für eine wissenschaftlich-exakte Vorgangsweise sind klare Definitionen und
Benennungen (LEISTNER, 1993 a; HARTIG, 1996).
Der Begriff HACCP-Konzept läßt sich nach SINELL (1985 c, 1992) am ehesten mit
„Risikoanalyse und Überwachung kritischer Stufen“ übersetzen. Das System umfaßt folgende
Schritte:
1.  Identifizierung der im Laufe der Gewinnung und Behandlung eines Lebensmittels auf jeder
einzelnen Stufe von der Urproduktion bis zum verzehrfertigen Erzeugnis auftretenden
Hygienerisiken,
2.  Ermittlung der kritischen Kontrollpunkte (CCP),
3.  Angabe der Kriterien, die anzeigen, ob eine Operation unter Kontrolle ist,
4.  Überwachung der unter 3. genannten Kriterien („Monitoring“),
5.  Einleitung von Korrekturmaßnahmen, wenn ein Verfahrensablauf außer Kontrolle gerät,
6.  Bestätigung („Verifikation“), daß das eingerichtete System funktioniert.
3SINELL (1992) führt im Verleich zu anderen Autoren den Verfahrensschritt
„Dokumentation“ nicht gesondert auf. Diese einzelnen Schritte beschreiben u. a. die Autoren
VAN SCHOTHORST (1988), BENEKE (1994), FREY (1994) sowie KRENNRICH und
WIEDNER (1995). Nach SCHÜTZ (1991) lautet die Beschreibung des Begriffs „Hazard
Analysis“: Identifizierung von leicht verderblichem Material (Beispiel: Innereien),
gefährlichen Produktionsabläufen oder -schritten und menschlichem Fehlverhalten, die die
Sicherheit oder überhaupt Gebrauchsfähigkeit eines Produktes beeinträchtigen könnten. Bei
der Anwendung der HACCP-Techniken wird ähnlich wie in der Medizin verfahren:
Anamnese, Diagnose und Behandlung. Critical Control Points sind Punkte (Stellen) in der
Produktionskette, an denen eine mangelhafte oder fehlende Kontrolle unweigerlich zu einem
inakzeptablen Produkt führen würde. Für Lebensmittel tierischer Herkunft definiert der Autor
fünf Arten von Gefahren:
1. Bakterien, Pilze oder Schimmelpilze,
2. Chemische Substanzen, die als Toxine von Bakterien produziert werden (Staphylokokken),
3. Schwermetall- oder Pestizidrückstände,
4. Fremdkörper und Farbrückstände, Glas oder sogar Plastikteilchen,
5. Arzneimittelrückstände, z. B. Antibiotika- und Hormonrückstände.
Nach STOLLE et al. (1994) und KNÖDLSEDER et al. (1996) bedeuten die Begriffe „Hazard
Analysis“ und „Critical Control Point-Konzept“ sinngemäß „den Herstellungsprozeß unter
Kontrolle haben“, und zwar durch „Gefahrenanalyse und Festlegung von Kontrollpunkten“.
Beim Herstellen von Lebensmitteln gibt es also „Gefahrenstellen“, deren Beherrschung
notwendige Voraussetzung für die Einhaltung der vorgegebenen Qualitätsziele ist. Diese
Gefahrenstellen sind an den dazugehörigen „Kritischen Kontrollpunkten“ (CCP’s) in einem
Fließschema (flow sheet) genau einzutragen und mit Grenzwerten zu beschreiben. DODD
(1994) bezeichnet die Festlegung von CCP´s in einem Prozeß als ein zentrales Dogma. Bei
der Anwendung des HACCP-Konzeptes geht es um „Wissen, Messen und Machen“
(WERNER, 1993; EISGRUBER und STOLLE, 1994). BENEKE (1995) spricht im gleichen
Zusammenhang  von Beobachten, Messen und Aufzeichnen. Die sieben wichtigsten Aspekte
des HACCP-Konzeptes sind in der Tab.1 nach KÖFER und STOLLE (1994) ausgewiesen.
Die sieben Aspekte des HACCP-Systems werden außerdem vom CODEX ALIMENTARIUS
(1995) und vom FOOD SAFETY AND INSPECTION SERVICE (1996) des Amerikanischen
Landwirtschafts-Ministeriums beschrieben.





2. Einschätzung einzelner Risiken (Hazards)
Risikoanalyse des Gesamtproblems
3. Identifizierung der Kritischen Kontrollpunkte (CCP’s)
Ermittlung der kritischen Prozeßstufen
4. Aufstellen der CCP-Kriterien mit dem Ziel der Prozeßkontrolle
5. Erstellen von Monitor-Programmen unter Berücksichtigung einfacher,
schneller Methoden
Protokollführung - Analyse - Auswertung
Messen
6. Durchführung korrigierender Maßnahmen beim Aufdecken von
Schwachstellen
Machen
7. Überprüfung des HACCP-Konzeptes auf Funktionsfähigkeit (ggf.
durch unabhängige Sachverständige) über Zusatzuntersuchungen und
Auswertungen
4Voraussetzung für die Gewährleistung eines effektiven Funktionierens des HACCP-
Konzeptes ist das Vorhandensein eines qualifizierten Teams von Fachleuten. Nach SINELL
(1985 c) und FEHLHABER (1996) ist die Zuverlässigkeit und Qualifikation des Personals im
Lebensmittelbereich von besonderer Bedeutung. MC MEEKIN et al. (1992) und
UNTERMANN (1995) unterscheiden drei Elemente im HACCP-Konzept (siehe Abb.1):
1. die Durchführung der „Hazard analysis“,
2. die Festlegung von „Critical Control Points“ sowie
3. die laufende Überwachung des Systems und die Dokumentation.
Hazard Gefahrenermittlung : Hazard Identifikation
Analysis und Bewertung : Risk Assensment
Critical Risiko Management
Control a) Festlegung von Maßnahmen zur Beherrschung der Gefahren
(Vermeidung, Ausschaltung oder Verminderung auf ein
akzeptables Restrisiko)
Points b) Überwachung und Dokumentation des Systems
Abb. 1: Elemente des HACCP-Konzeptes (UNTERMANN, 1995)
UNTERMANN (1995) verwendet für die Begriffe „risk“ - „Risiko“, für „hazard“ - „Gefahr“
oder „Gefährdung“ und für „controlling“ - „unter Kontrolle halten, etwas beherrschen“. Der
Begriff „Kritischer Kontrollpunkt“ sollte nicht als spezifischer Begriff im HACCP-Konzept
verwendet werden, sondern nur noch die Abkürzung „CCP“. CCP`s sind Punkte, d. h.
bestehende Produktionsabschnitte, an denen eine Beherrschung (Controlling) von
Gesundheitsrisiken notwendig und möglich ist. Die Festlegung von CCP´s ergibt sich aus der
Risikoabwägung. Mit einem CCP muß die Gesundheitsgefährdung sicher auszuschalten sein
oder auf ein akzeptables Maß reduziert werden. Die Maßnahmen zur Risikominimierung
müssen definiert werden. Dabei sind Standardwerte bzw. Toleranzbereiche festzulegen.
Monitoring heißt ständige Überwachung der CCP mit Prüfverfahren, die bereits während der
Produktion auf Fehler hinweisen. Das Monitoringsystem ist dann ausreichend, wenn eine
sichere Überwachung der festgelegten CCP-Maßnahmen gewährleistet und dies fortlaufend
dokumentiert wird. Verification ist die Zusammenfassung aller Maßnahmen, Erhebungen oder
Laboruntersuchungen, mit denen die Funktionsfähigkeit des gesamten HACCP-Konzeptes für
das betreffende Lebensmittel gewährleistet ist (UNTERMANN, 1995).
Nach UNTERMANN (1995) ersetzt das HACCP-Konzept nicht bisher übliche Hygiene-
maßnahmen, sondern baut auf einem gut durchdachten und wirksamen Hygienekonzept eines
Lebensmittelbetriebes auf. Das jeweilige Hygienekonzept eines Lebensmittelbetriebes ist
Grundlage und Voraussetzung für die Erstellung von HACCP-Konzepten, ist jedoch nicht
Bestandteil eines konkreten HACCP-Konzeptes für ein bestimmtes Lebensmittel. Ähnlich
lautende Definitionen zu den Begriffen „HACCP-Konzept“, „Hazard-Analyse“, „Kritischer-
Kontroll-Punkt“, „Monitoring“ und „Verifikation“ geben SINELL (1985 c), VAN
SCHOTHORST (1988), BRYAN (1992), CODEX ALIMENTARIUS (1995), GROVE
(1996). Vom HACCP-Konzept sind die Begriffe „Sorgfaltspflicht“ und „Gute
Herstellungspraxis“ u. a. abzugrenzen. SINELL (1992) bemerkt zu den Begriffen
5„Sorgfaltspflicht“ und „Gute Herstellungspraxis“, daß jeder in der Kette der
Lebensmittelherstellung bis zur Abgabe an den Verbraucher Tätige verpflichtet ist, im
Rahmen seiner Möglichkeiten dafür zu sorgen hat, daß die Beschaffenheit der Lebensmittel
den gesetzlichen Bestimmungen entspricht. Der Begriff „Gute Herstellungspraxis“ ist im
englischsprachigen Schrifttum als „Good Manufacturing Practice“ (GMP) geläufig, wobei in
den USA darunter im Sinne einer Rechtsnorm ein festes Regelwerk, in Großbritannien eine
Sammlung von etwas breiter angelegten Empfehlungen verstanden wird. Für WERNER
(1994) bedeutet die „Gute Herstellungspraxis“ die Anwendung sachlich bewährter und
anerkannter Verfahren beim Herstellen, Behandeln und Inverkehrbringen von Lebensmitteln
und umfaßt die
− Absicherung bis hin zum Endverbaucher,
− Sicherstellung einer optimalen Produktionshygiene,
− Durchführung einer wirksamen und umfassenden Qualitätskontrolle und - sicherung,
− Führung einer lückenlosen Dokumentation der Herstellung und Kontrollen.
 
BÖGEL und STÖHR (1994) sind ähnlicher Auffassung und beziehen die Begriffe ISO 9000
Standardserie als Verfahren der integrierten Qualitätssicherung mit ein. Vom Begriff des
HACCP sind weiterhin die Bezeichnungen „Gute Laborpraxis“ und „Euronorm (EN) 45001“
zu unterscheiden. Nach MANDELSATZ (1994) und WEGENER-HAMBLOCH (1996) sind
sowohl die Gute Laborpraxis (GLP) als auch die Euronorm (EN) 45001 gegenwärtig
international anerkannte Qualitätssicherungs- bzw. Managementsysteme für Prüflaboratorien
und sind vom HACCP abzugrenzen.
2.1.2 Rechtsgrundlagen zum HACCP
Die Lebensmittelwirtschaft geht aus ökonomischen und haftungsrechtlichen Erwägungen
zunehmend dazu über, Qualitätssicherungssysteme aufzubauen. Grundlegende Aussagen zum
Verhältnis der amtlichen Überwachung mit diesen Qualitätssicherungssystemen finden sich in
folgenden EG-Richtlinien:
− Richtlinie 89/397/EWG zur Lebensmittelüberwachung,
− Richtlinie 93/43/EWG zur Lebensmittelhygiene,
− Richtlinie 89/662/EWG Veterinärkontrollen.
Die Richtlinie 89/397/EWG nennt die Elemente der Tätigkeit der Überwachung, nämlich die
Durchführung von Betriebsinspektionen, Probenahme und Analyse von Proben, Überprüfung
der Personalhygiene, Prüfung der Dokumentation und Untersuchung von Kontrollsystemen
der Unternehmen.
Die Hygiene-Richtlinie 93/43/EWG benennt für den Umgang mit Lebensmitteln Forderungen
wie: Einhaltung hygienischer Bedingungen, Errichtung eines HACCP-Systems und
Empfehlungen wie die Erarbeitung einer Hygiene-Leitlinie in Zusammenarbeit aller
Beteiligten (Industrie, Verbraucher, Behörden) sowie die Durchführung aller Maßnahmen
nach den Standards der Normenreihe EN 29 000 (identisch mit der DIN ISO 9000
Normenreihe) betreffend.
In den letzten Jahren nahm die Bedeutung des HACCP-Konzeptes für die
Lebensmittelindustrie wegen der zunehmenden gesetzlichen Forderung nach einem derartigen
Vorgehen zur Gewährleistung der Produktsicherheit von Lebensmitteln kontinuierlich zu
(MARX et al., 1996). Nach GISSEL (1995) ist die praktische Umsetzung dieser
6Anforderungen ohne systematisches und strukturiertes Vorgehen allerdings kaum noch
möglich.
So fordert zum Beispiel die Richtlinie 93/43/EWG des Rates über Lebensmittelhygiene
(Lebensmittelhygiene - Richtlinie) vom Juni 1993 die Anwendung der Grundsätze des
HACCP-Systems auf alle Vorkehrungen und Maßnahmen, die der Urproduktion (Ernten,
Schlachten, Melken) von Lebensmitteln nachgeschaltet sind (GISSEL, 1995; RUDOLPH et
al., 1995; MARX et al., 1996). Im Artikel 3.2. der Richtlinie heißt es: „Mitarbeiter in der
Lebensmittelbranche sind angehalten, jeden kritischen Schritt in ihren Aktivitäten zu
identifizieren, um adäquate Lebensmittelqualität zu sichern und die richtigen Schritte zur
sicheren Lebensmittelproduktion zu erkennen, einzuführen und zu kontrollieren.“ Mit der
Lebensmittelhygiene - Verordnung, die im Februar 1998 in der Bundesrepublik Deutschland
in Kraft getreten ist , wird die Lebensmittelhygiene - Richtlinie der EU 93/43/EWG umgesetzt
(FEHLHABER und SCHIEFER, 1998). Seit 8. August 1998 müssen alle am
Lebensmittelverkehr beteiligten Betriebe systematisch Eigenkontrollen organisieren.
(DRAWER, 1998).
Eine rechtliche Konkretisierung erfuhr das HACCP-Konzept mit der EG-Entscheidung
94/356/EG bezüglich der Eigenkontrollen bei Fischereierzeugnissen. Diese EG-Entscheidung
wurde in die „Verordnung über die hygienischen Anforderungen an Fischereierzeugnisse und
lebende Muscheln“ (Fischhygiene-Verordnung) vom 31. März 1994 umgesetzt. Die
Verordnung hat ihre Grundlage in der Fischhygiene-Richtlinie 91/493/EWG.
Für Milchbe- und Milchverarbeitungsbetriebe sowie für Unternehmen der Fleischindustrie mit
EG-Zulassung waren bereits Eigenkontrollen aufgrund der Milchverordnung vom 24.05.1995
und der Fleischhygieneverordnung in der Fassung vom 21.05.1997 vorgeschrieben.
Im Rahmen von EU-Richtlinien (91/497/EWG) wird die Eigenkontrolle und damit auch
Eigenverantwortung in lebensmittelverarbeitenden Betrieben gestärkt. Damit wird die Last der
personalintensiven Kontrollen von staatlichen Untersuchungsämtern zum Teil in die Betriebe
verschoben, wo oftmals in dieser Hinsicht nur unzureichend ausgebildete Personen
Überwachungspläne erstellen und durchführen (STOLLE und REUTER, 1987). Die
Untersuchungsämter sind nach Meinung von LOUWERS und KLEIN (1994) nur noch in der
Pflicht, die Kontrolle der Kontrolle durchzuführen.
Für Schlacht- und Zerlegebetriebe gelten die Vorschriften des Artikels 10 der Richtlinie für
frisches Fleisch (91/497 EWG), für Fleischverarbeitungsbetriebe die Artikel 8, 9, 11 und 13
der Richtlinie für Fleischerzeugnisse (92/5/EWG), für Herstellungsbetriebe für Hackfleisch-
und Fleischzubereitungen Artikel 7 der Richtlinie für Hackfleisch (88/657/EWG), geändert
durch die Richtlinie 94/65/EWG, und für Wildverarbeitungsbetriebe Artikel 14 der Richtlinie
für Kaninchenfleisch und Fleisch von Zuchtwild (91/495/EWG) bzw. Artikel 7 der Richtlinie
für Wildfleisch (92/45/EWG), (GISSEL, 1995; HARTIG, 1996). In der nachfolgenden Tabelle
sind die Eigenkontrollmaßnahmen nach EG-Richtlinien zusammenfassend dargestellt.
Zu unterscheiden ist daher prinzipiell zwischen freiwilligen Maßnahmen, die durch die
allgemeinen Richtlinien empfohlen und gefördert werden (QS-Maßnahmen, zertifiziertes QS-
System) und solchen Maßnahmen, die produktspezifisch, verbindlich vorgeschrieben sind
(Eigenkontrollmaßnahmen).
7Tab. 2: Fundstellen für Eigenkontrollmaßnahmen in EG-Richtlinien
zusammengestellt nach SCHMID (1993), SPERBER (1993), BENEKE (1994),
HARTIG (1994, 1996), WEISE (1994) und GISSEL (1995)
Richtlinie Thema Fundstelle Stichworte
89/397/EWG Lebensmittelüber-
wachung
Art. 5 Untersuchung von Kontrollsystemen der Hersteller
und ihrer Ergebnisse
93/43/EWG Lebensmittelhygiene Art. 3
Art. 8
Einrichtung von Sicherheitsmaßnahmen nach den
Grundsätzen des HACCP-Systems durch die
Hersteller von Lebensmitteln
Beachtung der kritischen Punkte durch die
zuständige Behörde
89/662/EWG Veterinärkontrolle Art. 3 Kontrolle der Kontrolle
64/433/EWG Frisches Fleisch Art. 10




Mikrobiologische Kontrollen der Einrichtung
Schulungsprogramm für Mitarbeiter mit dem amtl.
Tierarzt
Analyse und Bericht über die Eigenkontrollen,
Schlußfolgerungen und Empfehlungen an den
Betrieb durch den amtl. Tierarzt
92/5/EWG Fleischerzeugnisse Art. 7
Abs. 1 und 3
Art. 8
Abs. 2
Einrichtung eines HACCP-Systems in
Zusammenarbeit mit der zuständ. Behörde
Dokumentation der Ergebnisse
Unterrichtung der Behörde über abweichende
Ergebnisse
Rücknahmeverpflichtung für Chargen
Schulungsprogramm für Mitarbeiter mit der
zuständigen Behörde
Analyse und Bericht über die Eigenkontrollen,
Schlußfolgerungen und Empfehlungen an den
Betrieb durch die zuständige Behörde




Benennung einer verantworlichen Person




− Kontrolle der Reinigung und
 Desinfektion
− Probenahme und Untersuchung in anerkannten
Labors
− Dokumentation
Rückruf der Ware bei Gefahr
Schulungsprogramm mikrobiologische Untersu-
chungen
Grenzwert-Festlegung für mikrobiologische Normen
92/116/EWG Geflügelfleisch Art. 6
Abs. 2, 3, 4,
5
Benennung eines Verantwortlichen
Mikrobiologische Kontrollen der Allgemeinen
Hygiene
Dokumentation der Ergebnisse
Schulungsprogramm für Mitarbeiter mit dem amtl.
Tierarzt
Analyse und Bericht über die Eigenkontrollen durch
amtl. Tierarzt und
Schlußfolgerungen und Empfehlungen an den
Betrieb
Richtlinie Thema Fundstelle Stichworte
892/493/EWG Erlegtes Wild und
Wildfleisch
Art. 7 Benennung eines Verantwortlichen
Mikrobiologische Kontrollen der Allgemeinen
Hygiene
Dokumentation der Ergebnisse
Schulungsprogramm für Mitarbeiter mit dem amtl.
Tierarzt
Analyse und Bericht über die Eigenkontrollen durch
amtl. Tierarzt und Schlußfolgerungen und Emp-
fehlungen an den Betrieb
91/493/EWG Fische und Fischer-
zeugnisse
Art. 6 Einrichtung eines HACCP-Systems
Einhaltung mikrobiologischer Normen
Dokumention der Maßnahmen
Information der zuständigen Behörden über
abweichende Ergebnisse
91/492/EWG Muscheln Art. 4 Regelmäßige repräsentative Laboruntersuchungen
Mitteilung der Ergebnisse an die zuständige Behörde





Unterrichtung der Behörde über abweichende
Ergebnisse
Mitteilungen über eingeleitete Maßnahmen an die
zuständige Behörde
Schulungsprogramm für Mitarbeiter mit der zu-
ständigen Behörde





Eiprodukte Art. 4 Veranlassen von Laboruntersuchungen, Einhalten
der Temperatur- und Zeitvorschriften
Dokumentation der Ergebnisse
Kennzeichnung der Partien mit Herstellungsdatum,
Kennzeichnung zur Rückverfolgung von Partien
Die zuständige Behörde „vergewissert sich“, daß die
Maßnahmen durchgeführt werden.
Unternehmen der Lebensmittelindustrie sind zu Eigenkontrollmaßnahmen nach folgenden
produktspezifischen Verordnungen in der Bundesrepublik Deutschland verpflichtet
(RUNDERLASS DES MINISTERIUMS FÜR ERNÄHRUNG, LANDWIRTSCHAFT UND
FORSTEN DES LANDES SACHSEN-ANHALT, 1996):
a)  Eiprodukte-Verordnung vom 17.12.1993 (BGBl. I. S. 2288), zuletzt geändert durch Art. 4
der ersten Verordnung zur Änderung tierarzneimittel- und lebensmittelrechtlicher
Vorschriften vom 07.07. 1998 (BGBl. I S. 1807),
b) Fischhygiene-Verordnung vom 31.03.1994 (BGBl. I S. 737), geändert durch die zweite
Verordnung zur Änderung der Fischhygiene-Verordnung vom 12.05.1999 (BGBl. I S.
938),
c) Fleischhygiene-Verordnung vom 30.10.1986 (BGBl. I S. 1678), zuletzt geändert durch  Art.
1 der Verordnung zur Änderung fleisch- und geflügelfleischhygienerechtlicher Vor-
schriften
vom 15.03.1995 (BGBl. I S. 327),
d) Milchverordnung vom 24.04.1995 (BGBl. I S. 544), zuletzt geändert durch Art. 5 der
ersten Verordnung zur Änderung tierarzneimittel- und lebensmittelrechtlicher Vorschriften
vom 07.07. 1998 (BGBl. I S. 1807),
e) Hühnereier-Verordnung vom 5. Juli 1994 (BAnz. Nr. 124), zuletzt geändert durch Art. 6
    der ersten Verordnung zur Änderung tierarzneimittel- und lebensmittelrechtlicher
    Vorschriften vom 07.07.1998 (BGBl. I S. 1807).
92.1.3 Aufgaben der amtlichen Lebensmittelüberwachung
Die Lebensmittelüberwachung der 90er Jahre steht im Zeichen des EG-Binnenmarktes. Auf
die zuständigen Behörden der Lebensmittelüberwachung kommen im gemeinsamen Markt
neue Aufgaben hinzu. Die seit Jahrzehnten durchgeführte freiwillige Endproduktkontrolle, die
aufgrund allseits bekannter Mängel den Schutz des Verbrauchers nicht erhöht hat, wird   u. a.
durch spezifische HACCP-Konzepte und eine zwingende „ständige Eigenkontrolle“ der
Betriebe erweitert. Maßnahmen des Verbraucherschutzes beginnen damit sinnvollerweise
verstärkt im Erzeugerbetrieb. Die Überwachung der Betriebskontrolle, die Überprüfung der
Hygiene, der betrieblichen Aufzeichnungen sowie der Durchführung und Umsetzung der
HACCP-Konzepte werden als wichtige Aufgaben der staatlichen Überwachungsbehörden
genannt (BAUMGART, 1992, 1993), (siehe Abb. 2).
Gegenüber der amtlichen Lebensmittelüberwachung geben KRENNRICH und WIEDNER
(1995) richtigerweise an, daß die dort tätigen Personen, um zukünftig kompetente
Ansprechpartner in den EG-Betrieben bleiben zu wollen, aufgefordert sind, sich im Vorfeld
bei der Umsetzung der EG-Richtlinien intensiv mit dem HACCP-Konzept zu befassen.
Die World Health Organisation (WHO) bezeichnet das HACCP-Konzept als eine
wünschenswerte Alternative zu den auf Untersuchung und Prüfung beruhenden
Kontrollsystemen (MACKEY und ROBERTS, 1993).




Kontrolle der Überprüfung der Kontrolle der
ständigen Hygiene und der HACCP-
Eigenkontrolle Aufzeichnungen Konzepte
der Betriebe der Betriebe
Abb. 2: Aufgaben der Lebensmittelüberwachung (BAUMGART, 1992)
Eine der wichtigsten Aufgaben der amtlichen Lebensmittelüberwachung wird es sein zu
prüfen, ob die vom Betrieb durchgeführten Maßnahmen die Hygienerisiken in dem
erforderlichen Maß berücksichtigen. Dies bedeutet, daß von den Überwachungsbeamten in
Zukunft wesentlich mehr Fachwissen verlangt wird als bisher. Es reicht nicht mehr zu
kontrollieren, ob die räumlichen und apparativen Ausstattungen einschlägigen Vorschriften
entsprechen, ob Reinigungs- und Desinfektionspläne etc. vorliegen und notwendige
Laboruntersuchungen durchgeführt wurden. Vielmehr muß der amtliche Hygienefachmann in
der Lage sein, Qualitätssicherungskonzepte dahingehend zu überprüfen, ob sie im Sinne des
HACCP-Konzeptes sinnvoll und effektiv sind (SCHRAFT und UNTERMANN, 1993). Nach
DRAWER (1998) werden direkte Kontrollen in den Betrieben mit den neuen Bestimmungen
zunehmend durch „Kontrollen der Eigenkontrolle“ ersetzt werden. LÜBBE (1993) dagegen ist
der Auffassung, daß z. B. die amtliche Kontrolle von Fleischwaren sich auf das Ermitteln der
stofflichen Zusammensetzung und der Deklaration der am Markt angebotenen Produkte
beschränkt, um Verbraucher und Hersteller vor unredlichen Produzenten zu schützen.
10
Nach STOLL (1994) hat es sich bei der Einführung komplexer
Qualitätssicherungsmaßnahmen bewährt, die fachliche Mitarbeit der amtlichen
Lebensmittelüberwachung auf folgende Schwerpunkte zu konzentrieren:
− Überwachung von Hygienemaßnahmen auf allen Produktionsstufen,
− Ergänzung und Bestätigung von kritischen Kontrollpunkten, einschließlich der
betrieblichen Präventivmaßnahmen,
− Forderung von Produktkontrollen und Nachweis der geforderten Qualitätsparameter,
− aktive Mitarbeit am Schulungsprogramm zu Fragen der Hygiene für die betrieblichen
Mitarbeiter.
Die von der Lebensmittelüberwachung geforderten und von der Wirtschaft anzuwendenden
Eigenkontrollmaßnahmen im Sinne von HACCP müssen einfach in ihrer Handhabung,
wirkungsvoll, überschaubar und wirtschaftlich vertretbar sein. Die staatliche Kontrolle kann
nicht die Kontrolle innerhalb des lebensmittelbe- und verarbeitenden Betriebes im Sinne des
HACCP-Konzeptes übernehmen. Dies muß Aufgabe des betriebsinternen Managements sein
und bleiben. Die Allgemeinheit bringt für die amtliche Lebensmittelüberwachung erhebliche
finanzielle Mittel auf. Deshalb ist eine Schwerpunktverlagerung sinnvoll. Die amtliche
Lebensmittelüberwachung kann betriebsinterne Kontrollen ihrerseits zum Gegenstand der
Überwachung machen. Die amtlich anzuerkennenden dokumentierten Daten und
Aufzeichnungen der betriebsinternen Kontrollen der Wirtschaft würden als fester Bestandteil
in die amtliche Überwachung integriert (SINELL 1983, 1985 a, 1985 b; NEHRING, 1984;
MOSSEL, 1984).
Der Inhalt der Überwachung ist in der Richtlinie zur Lebensmittelüberwachung 89/397/EWG
beschrieben. In Artikel 5 Nr. 5 der Richtlinie wird ausdrücklich auf die Untersuchung der
gegebenenfalls von dem Unternehmen eingerichteten Kontrollsysteme hingewiesen. Für die
Bundesrepublik Deutschland ist dies im wesentlichen durch Abschnitt 7 des Lebensmittel-
und Bedarfsgegenständegesetzes (LMBG) (§§ 40 - 46) umgesetzt sowie im Artikel 1,
Paragraph 4 der Verordnung über Lebensmittelhygiene und zur Änderung der Lebensmittel-
transportbehälter - Verordnung vom 05.08.1997 (BGBl. I, S. 2008). Die Richtlinie
93/99/EWG über zusätzliche Maßnahmen im Bereich der amtlichen Überwachung ergänzt die
RL 89/397/EWG insbesondere durch die Benennung von Personengruppen, die zur
Überwachung heranzuziehen sind und durch Anforderungen an die Laboratorien, die amtliche
Proben von Lebensmitteln und Bedarfsgegenständen untersuchen dürfen.
Bei der Einbeziehung von Qualitätssicherungsmaßnahmen oder zertifizierten Qualitäts-
sicherungssystemen in die Überwachungsmaßnahmen ist von einer sehr weitreichenden
Mitwirkung des Betriebes auszugehen, denn betriebseigene Kontrollmaßnahmen können nur
berücksichtigt werden, wenn die zuständige Behörde durch transparente Darlegungen
überzeugt wird, daß betrieblicherseits klare Trennungen zwischen Qualitätssicherung und
Eigenkontrollen im Sinne von HACCP erfolgen. ANHALT (1992) faßt Qualitätssicherung
und Behördenkontrolle nach 5 Punkten zusammen:
1. Qualitätssicherung ergibt sich aus rechtlichen Verpflichtungen (Mindestanforderungen)
und wettbewerblicher Notwendigkeit (Sondermerkmale).
2. Qualitätssicherung ist Aufgabe der in Herstellung und Verkehr beteiligten Wirtschaft. Der
Staat überprüft die Aufgabenwahrnehmung unter Rechtsaspekten. Er kann in
Sonderbereichen unterstützend eingreifen (Vorsorgeprinzip).
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3. Qualitätssicherung ist nicht Selbstzweck, sondern bedingt das Vertrauensverhältnis
zwischen Herstellern, zwischen Herstellern und Händlern und zwischen Herstel-
lern/Händlern und Verbrauchern.
4. Qualitätssicherung muß nach gleichartigen Prinzipien sachangepaßt und nachvollziehbar
gestaltet werden. Hierzu dienen internationale, EG- und Bundesnormen (ISO/EN/DIN), die
sich auch auf die Akzeptanz des Prüfwesens beziehen (Akkreditierung, Zertifizierung).
5. Auch staatliche Kontrolleinrichtungen der rechtlich vorgegebenen Qualitätssicherung
unterliegen im offenen Binnenmarkt gleichartigen Konformitätsbewertungskriterien und -
überprüfungen.
Im Forschungsrahmenplan des Bundesministeriums für Ernährung, Landwirtschaft und
Forsten (BML) von 1997 bis 2000 ist beispielsweise die Erarbeitung von Systemen zur
Qualitätssicherung unter Einfluß von HACCP und „predictive modelling“ enthalten (VOETZ,
1998). Dies weist auf die Aktualität der Thematik hin als auch auf mögliche Übergänge bzw.
auf keine deutliche Abgrenzung von Qualitätssicherung und HACCP.
In der Entschließung des Bundesrates zur Richtlinie 89/379/EWG über die amtliche Lebens-
mittelüberwachung (BUNDESRATSDRUCKSACHE 150/92, 1992) werden insbesondere
zum Umfang und Inhalt der Durchführung von Inspektionen gemäß Artikel 5 dieser Richtlinie
Mindestanforderungen beschrieben. Zu den „Betriebsinspektionen“ führt die
Bundesratsdrucksache im Punkt 2 aus: „Die von einem Unternehmen getroffenen Maßnahmen
zur Qualitätssicherung im Sinne einer eigenverantwortlichen Ausübung der notwendigen
Sorgfaltspflicht sind bei der Bemessung der Inspektionsfrequenz ebenfalls zu
berücksichtigen.“ Die daraus resultierende Inspektionshäufigkeit ist in der Tab. 3 beschrieben.
In Sachsen - Anhalt beispielsweise ist die Häufigkeit der behördlichen Aufsicht nach
veterinär- und lebensmittelrechtlichen Vorschriften in einem Erlaß des Ministeriums für
Ernährung, Landwirtschaft und Forsten vom 23.02. 1999 (ERLASS, 1999) geregelt.
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*Kontrollaktivität bei rechtskonformer Qualitätssicherung
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2.1.4 Anwendungen in der Lebensmittelindustrie
Eine Vielzahl von Autoren erläutern die Anwendung von HACCP-Konzepten im Rahmen von
Qualitätssicherungssystemen oder beschreiben Eigenkontrollmaßnahmen von Unternehmen
im Zusammenhang mit der Qualitätssicherung, ohne das HACCP-Konzept konkret
anzusprechen bzw. abzugrenzen. Daß es bei der Implementierung zu Vereinfachungen und
Fehlinterpretationen kommt, wird seitens der Wirtschaft nicht bestritten (KERN, 1996). Im
folgenden sollen einige Anwendungsbeispiele dargestellt werden:
HARTIG (1994) erläutert die Bedeutung des HACCP-Konzeptes für die betriebliche
Eigenkontrolle. Der Autor beschreibt, daß das Gemeinschaftsrecht zur Sicherstellung des
gesundheitlichen Verbraucherschutzes von der Lebensmittelwirtschaft die Durchführung von
betrieblichen Eigenkontrollen, die Dokumentation der Ergebnisse sowie die Erstellung von
Schulungsprogrammen für das Personal fordert. Weiterhin weist er darauf hin, daß zwischen
den rechtlichen Forderungen zur Durchführung der betrieblichen Eigenkontrollen und einem
von der Wirtschaft umfassend durchgeführten Qualitätsmanagementsystem deutlich
unterschieden werden muß.
Die Einführung eines HACCP-Konzeptes ist nach FREY (1994) eine Managementaufgabe.
Von GROSSKLAUS (1994) sowie GROSSKLAUS et al. (1997) werden für die Sanierung der
Tierbestände zur deutlichen Reduzierung des Eintrages von Zoonoseerregern die Anwendung
des HACCP - Konzeptes empfohlen. Dies würde erheblich zur Produktionssicherheit bis hin
zum Endprodukt beitragen (UNTERMANN, 1988; GROSSKLAUS, 1989, zit. bei
RUSCHEL, 1993).
Nach der Auffassung von UNTERMANN (1993, 1996) hat die Wirtschaft zur Sicherung der
gesundheitlichen Unbedenklichkeit von Lebensmitteln folgende Aufgaben zu übernehmen:
Durchführung grundlegender Hygienemaßnahmen, Erfüllung amtlicher Hygienevorschriften
und Planung sowie Implemtentierung spezieller Maßnahmen nach den Prinzipien des
HACCP-Konzeptes. Für sämtliche Maßnahmen muß nach Auffassung des Autors eine
rückverfolgbare Dokumentation im Sinne ISO 9000 ff. vorhanden sein.
KRENNRICH und WIEDNER (1995) erläutern, daß die praktische Durchführung des
HACCP-Konzeptes mit der Beschreibung aller Prozeßstufen von der Rohware bis zum
Endprodukt beginnt. Die Festlegung und die Ermittlung der kritischen Punkte innerhalb eines
HACCP-Konzeptes sollte in Zusammenarbeit mit der zuständigen Lebensmittelüber-
wachungsbehörde erfolgen. In diesem Zusammenhang fordern BENEKE (1994) und STOLL
(1994) die eindeutige Festlegung von Verantwortlichkeiten und die Fixierung in Form eines
Organisationsplanes.
Der Arbeitsaufwand für die Erstellung und Einrichtung von Eigenkontrollsystemen nach dem
HACCP-Konzept richtet sich wesentlich nach dem Umfang des Produktionsprogrammes und
kann erheblich sein (TIELMANN, 1996). Kleinere und mittlere Unternehmen sind mit der
Implementierung oftmals überfordert. Dagegen ist nach KIMPFEL (1993) die Anwendung des
HACCP-Konzeptes mit einem geringen Arbeitsaufwand grundsätzlich auch im
kleingewerblichen Betrieb, z. B. bei der Eisherstellung, möglich.
SINELL (1985 c) beschreibt am Beispiel der Beherrschung der Salmonellengefahr die
kritischen Kontrollpunkte im Herstellungsprozeß einiger Produkte, insbesondere bei der
Trinkmilch, Trockenmagermilch und bei rohem frischen Fleisch. Weiterhin gibt der Autor
13
mögliche „Kritische Kontrollpunkte“ bei der Gemeinschaftsverpflegung im Krankenhaus an,
beispielsweise die Registrierung der Temperatur/Zeit-Verläufe bei der Erhitzung und während
der Heißhaltephasen und Kühlung von Zubereitungen.
VAN SCHOTHORST (1988) erläutert den Aufbau eines HACCP-Konzeptes am Beispiel der
Herstellung von Trockenmilchpulver, insbesondere die Gewährleistung von
Salmonellenfreiheit. Dargestellt werden die hohen Anforderungen an Ausbildung, an
hygienischen Kenntnissen sowie an die Motivation des Personals.
Eine Einbeziehung des Komplexes von Reinigungs- und Desinfektionsmaßnahmen von der
technologischen Einordnung bis hin zum Nachweis ihrer Wirksamkeit in das HACCP-
Konzept ist nach KLEINER (1990) sowie GERSTEIN et al. (1993) unumgänglich. Dabei
stehen die Analyse des Risikos und deren Beherrschung durch die Überwachung kritischer
Prozeßstufen auch bei der Reinigung und Desinfektion im Vordergrund.
Nach RAUTENBERG (1995) und ELLERBROEK (1995) existieren im Schlachtprozeß keine
Kontrollpunkte, die eine vollständige Beherrschung einer bestimmten Kontamination mit
pathogenen Mikroorganismen ausschalten können, sondern nur solche, die die Gefahren
minimieren. Mit Hilfe geeigneter Probenahmeverfahren und -pläne läßt sich der Hygienestatus
eines Schlacht- und Zerlegebetriebes ermitteln. Im Sinne von „process controlling“ mit
bestimmten Verfahren ist es möglich, Risikobereiche bzw. Schwachstellen ausfindig zu
machen und anschließend zu minimieren bzw. zu beseitigen (KONERMANN et al., 1992),
beispielsweise durch mikrobiologische Untersuchungen in festgelegten Intervallen (STOLLE,
1985).
WERNER (1993) erläutert Erfahrungen beim Aufbau eines Hygiene-Codex (GMP) in einem
Lebensmittelbetrieb. Nach Angaben des Autors wird die Notwendigkeit von Eigenkontrollen
von immer mehr Unternehmen akzeptiert. Nach Auffassung von LEISTNER (1993 a) sind
mikrobiologische Untersuchungen bei der modernen Qualitätssicherung generell notwendig
(siehe Abb. 3). BAIRD-PARKER (1995) und MARIN et al. (1995) sind gleicher Auffassung.
Sie nennen zur Einschätzung der mikrobiologischen Sicherheit  formelle Verfahren zur
Abschätzung von Gesundheitsrisiken. Es handelt sich dabei um die Identifikation der
Gefahrenquelle, die Einschätzung der Gefahrenquelle, die Einschätzung des
Gefährdungsgrades und die Charakterisierung des Risikos. LEISTNER (1993 b, 1995),
WANG und LEISTNER (1994) sowie LEISTNER und GORRIS (1995) sind der Auffassung,
daß bei der Produktentwicklung (Food Design) die Hürdentechnologie (Hurdle-Technology),
die voraussagende Mikrobiologie (Predictive Microbiology) und das HACCP-Konzept
gemeinsam eingesetzt werden sollten. MÜLLER und SCHARNER (1997) erläutern, daß die
prädiktive Mikrobiologie u.a. bei der Bewertung vorhandener Lebensmittel als auch bei der
Untersuchung der Konsequenzen von Änderungen in Produktformulierung und Technologie
einsetzbar ist. MC MEEKIN et al. (1992) sind der Auffassung, daß im Rahmen der
vorausschauenden Mikrobiologie die Entwicklung einer neuen Generation von
Kontrollgeräten erforderlich ist. Die meisten momentan verfügbaren Kontrollgeräte
registrieren nur den Temperaturverlauf.
VOLK (1995) beispielsweise stellt eine computergestützte Methode zur Temperaturerfassung
in Kühleinrichtungen vor. Das beschriebene System besteht aus einer Datenerfassungsbox mit
bis zu 16 Sensoren. In Verbindung mit einer leistungsfähigen Software ermöglicht es eine
einheitliche Überwachung und Dokumentation aller anfallenden Temperaturen. Nach SAUER
(1996) sowie SAUER und SARBROWSKI (1999) lassen sich nur mit Langzeitmessungen
und Aufzeichnung der Meßergebnisse beispielsweise der Kontrollpunkt „Lagertemperaturen
bei tiefgefrorenen Lebensmitteln“ beherrschen um dadurch
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Gesundheitsrisiken und Qualitätsverluste zu vermeiden. Ähnlicher Auffassung ist SCHLIEP-
HAKE (1999), der den Einsatz von Datenloggern zur Temperaturerfassung im Rahmen der
Eigenkontrolle befürwortet. Die Temperatur von gekühlten Lebensmitteln ist für die Kon-
trolle des mikrobiologischen Wachstums und der Lagerfähigkeit eines Produktes eine wich-
tige Variable in einer Produktions- und Handelskette (ZWIETERING et al., 1994 a, 1994 b).
Nach NEITMANN (1992) wird grundsätzlich verlangt, daß auch Maschinen für die
Zubereitung und Behandlung von Lebensmitteln und somit auch für Fleisch- und Wurstwaren
so konzipiert und gebaut sein müssen, daß die Gefahr einer Infektion, Krankheit oder
Ansteckung ausgeschaltet ist. Zukünftig wird eine Maschine in eine
Nahrungsmittelberührungszone (Food Area), in eine Spritzzone (Splash Area) sowie in eine
nahrungsmittelfreie Zone (Non Food Area) aufgeteilt.
Q u a l i t ä t s s i c h e r u n g s - S y s t e m
← →
Hohes Sicherheitsrisiko Geringes Sicherheitsrisiko
 
HACCP Qualitätskontrolle
Biologische Gefahren (CCP’ s) Hygiene (CP’ s)
Chemische Gefahren (CCP’ s) GMP (CP ‘s)
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Abb. 3: Modernes Qualitätssicherungs-System in Beziehung zum HACCP-Konzept
und
der Qualitätskontrolle sowie zur Zertifizierung der Betriebe nach LEISTNER
(1993 a)
Im Zusammenhang mit der Verpflichtung zu Eigenkontrollen im Rahmen der Produkthaftung,
der Erarbeitung des HACCP-Konzeptes und der Schaffung komplexer
Qualitätssicherungssysteme bis zur Zertifizierung derselben sind  analytische Methoden
gefragt, die ohne großen Aufwand im Produktionsprozeß mit ausreichender Genauigkeit
verwertbare Ergebnisse liefern. Diese Anforderungen können u.a. mit der NIT (Nahes-
Infrarotspektrum mit Transmissions-Messung) - Technik erfüllt werden (WARNECKE,
1995). Mit dem Gerät ist ein Hersteller in der Lage, festgelegte CCP in der
Produktzusammensetzung in der technologisch verfügbaren Zeit zu überprüfen.
RAKOW (1996) erläutert den Entwurf eines HACCP-Konzeptes in der
Räucherfischherstellung und sieht mit Umsetzung des Konzeptes gute Chancen für den
Hersteller, nach dem Produkthaftungsgesetz nicht zur Verantwortung gezogen zu werden.
Richtigerweise führt RAKOW (1996) an, daß für jeden Betrieb ein eigenes, auf die
Bedürfnisse des Betriebes abgestelltes HACCP-Konzept erarbeitet werden sollte.
Andere Beispiele für den Aufbau von HACCP-Konzepten zeigen KAISER (1996) für die
Weichkäseherstellung sowie SANABRIA et al. (1997) für trockengepökelte Schinken.
KAISER (1996) macht dabei deutlich, daß die Einführung und die Arbeit mit dem HACCP-
System nur im Team gelöst werden kann und jeder im Unternehmen für die Sicherheit des
Produktes mit verantwortlich ist.
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Auch der Wirtschaftszweig der Hersteller nichttierischer Lebensmittel, Zulieferer von
pflanzlichen Rohstoffen und andere befassen sich immer intensiver mit der Einführung von
Konzepten, die dem HACCP vergleichbar sind. Zugekaufte Rohwaren wie
Fruchtzubereitungen, Gewürze, Kräuter und Getreide unterschiedlichster geographischer
Herkunft stellen nach Meinung von WESTERMAIR (1996) ein ständiges
Unsicherheitspotential dar. Der Inverkehrbringer des Endproduktes unterliegt dabei einer
besonderen Sorgfaltspflicht beim Ausschluß von Gesundheitsgefährdungen. SCHUM (1994)
weist darauf hin, daß Rohgewürze in der Regel einen hohen Gehalt an Mikroorganismen
besitzen und somit besonders in der Nahrungsmittelindustrie eine problematische
Kontaminationsquelle darstellen. Über den Stand der Normungsarbeiten auf dem
Gewürzsektor gibt ZÖLLNER (1995) eine Übersicht. Sowohl von Seiten der Gewürzindustrie
als auch der amtlichen Lebensmittelüberwachung besteht großes Interesse an statistisch
abgesicherten Untersuchungsverfahren zur Ermittlung gesundheitsrelevanter und
qualitätsbestimmender Parameter. Ähnlicher Auffassung sind BECKMANN et al. (1996).
Zum mikrobiellen Status von Kräutern und Gewürzen erläutern sie, daß ganz maßgeblich
anthropogene Faktoren wie Ernte, Trocknung, Lagerung und Transport bis hin zur
Verarbeitung die mikrobielle Qualität von Kräutern und Gewürzen bestimmen. Dabei ist es in
absehbarer Zeit insbesondere für exotische Gewürze nicht realistisch, eine durchgreifende
Verbesserung der vielfach archaischen Ernte-, Trocknungs- und Lagermethoden zu erwarten
(z. B. Ernte von Hand; Trocknung unter freiem Himmel auf geflügel- und
schadnagerfrequentierten Flächen). Aus diesem Grunde müssen nach BECKMANN et al.
(1996) auch alle Bemühungen um Etablierung von HACCP-Konzepten sehr schnell an
gewisse Grenzen stoßen, da der Lebensmittelhersteller häufig sehr spät in die „mikrobielle
Biographie“ eines Gewürzes eingreifen kann, nämlich in aller Regel erst auf der Stufe der
Verarbeitung bzw. Lagerung. Realistische Eingriffsmöglichkeiten im Sinne einer präventiven,
mikrobiologischen Qualitätssicherung ergeben sich derzeit allenfalls bei Kräutern und
Gewürzen, die auch im Inland und den angrenzenden europäischen Ländern angebaut werden
können.
WEBER (1991) beschreibt die Anwendung des Qualitätssicherungssystems in einer Bäckerei,
HAMPSHIRE (1994) in einer Schälmüllerei sowie VORWERCK (1994) in einer Reis- und
Hafermühle. Diese Autoren trennen Qualitätssicherungssysteme begrifflich und inhaltlich
nicht eindeutig von der Anwendung der Prinzipien der Prozeßkontrollen nach dem HACCP-
Konzept ab.
Nach STOLLE und HIEPE (1995) sind die für alle Handwerksbetriebe geltenden
„betrieblichen Eigenkontrollen“ in dokumentierter Form unabdingbarer Bestandteil eines
Qualitätssystems im Betrieb, jedoch grundsätzlich vom HACCP-Konzept zu unterscheiden.
Mit Skepsis und Zurückhaltung behandeln die FLEISCHERVERBÄNDE
NIEDERSACHSEN-BREMEN und SACHSEN-ANHALT (1996) die durchgehende
Einführung von HACCP-Konzepten auch in Mittel- und Kleinbetrieben der
Lebensmittelwirtschaft, einschließlich des Fleischerhandwerks. Gleiche Verbände teilen im
RUNDSCHREIBEN NR. 17/96 (1996) mit, daß in stereotypen, kurzen Mitteilungen
allgemein auf neue EU-Richtlinien für Lebensmittelhygiene verwiesen wird. Derartige
Rundschreiben werden inzwischen auch an Bäckereibetriebe bzw. andere
Lebensmittelhersteller gerichtet, d. h. von verschiedenen Stellen wie Catering-Unternehmen,
Krankenhausbetreibern sowie Einrichtungen der Gemeinschaftsverpflegung.
Nach KEMPF (1996) sind das klassische „HACCP-Konzept“, wie auch der moderne Ansatz
von Risikoanalyse einschließlich Hygieneorganisationssystem damit der hygienerelevante
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Teil eines umfassenderen Qualitätsmanagementsystems. Nach seiner Auffassung macht es
keinen Sinn, im Unternehmen beide Systeme nebeneinander zu führen. LEHMANN (1998)
formuliert folgende Anforderungen an ein HACCP - System, um betriebliche Eigenkontrollen
mit abdecken zu können:
− Auswertbarkeit und Dokumentation aller Maßnahmen,
− Auswertbarkeit global über alle Produkte,
− flexibel anpaßbar.
Seit einiger Zeit existieren verschiedene Computerprogramme für die Erstellung von HACCP-
Konzepten. Dadurch werden die HACCP-Konzepte nicht verbessert, aber eine erhebliche
Zeitersparnis bei deren Erstellung und bei Veränderungen am Konzept sind das Ergebnis
(KIENZLER, 1996; MAIMER, 1996).
Nach HÜTER (1996) sind gegenwärtig viele Unternehmen der Fleischindustrie und anderer
Betriebe mit der Planung und Umsetzung von HACCP-Konzepten in ihren Betrieben
beschäftigt. Zu den zukünftigen Entwicklungen gehört der enorm gestiegene Stellenwert des
Umweltschutzes in der Europäischen Union. Die EG-Öko-Audit-Verordnung vom 29.03.1993
erfordert den Aufbau eines betriebsinternen Umweltmanagementsystems und zielt im
betrieblichen Umweltschutz, analog dem HACCP-Konzept, auf eine höhere
Eigenverantwortlichkeit und freiwillige Selbstkontrolle ab. Seit Dezember 1995 ist das
deutsche Ausführungsgesetz in Kraft, das die nationalen Bedingungen für die derzeit
freiwillige Teilnahme konkretisiert.
2.2 Technologie der Herstellung von Anchosen, von Fischpasten sowie
von Präserven in Öl
2.2.1 Begriffsbestimmung und Herstellung von Anchosen
2.2.1.1 Begriffsbestimmung - Anchosen
WILLE (1949) versteht unter Anchosen beschränkt haltbare Zubereitungen aus Fettfischen,
insbesondere Sprotten und Heringen, die durch Salz in Verbindung mit Zucker, würzenden
und färbenden Stoffen reifgemacht, mit wäßrigen und gewürzten Aufgüssen versehen und bis
zum Verbrauch kühlgelagert werden. Je nach Rohware und Zubereitung werden Anchovis und
Anchovisfilet (Appetitsild), Gabelbissen und Kräuterheringe bzw. Kräuterheringsfilet
unterschieden.
Anchosen sind nach BRANDT (1954) Sprotten oder Heringe, die in Salz (Lake) und Zucker -
bei Anchovis und Appetitsild auch unter Beigabe von Gewürzen - einen Reifungsprozeß
durchgemacht haben und mit einer gewürzreichen, auch zuckerhaltigen Salzlake oder einem
gewürzten, schmackhaften Aufguß versehen sind. BRANDT (1954) unterscheidet Anchovis
aus Sprotten, Appetitsild aus Sprottenfilet, Kräuterheringe, Gabelbissen sowie Gabelbissen
aus zerteilten Filets von frischen oder mildgesalzenen Heringen. Diese appetitanregenden
Erzeugnisse, die ursprünglich nur in Skandinavien hergestellt wurden (Lücke, 1954), gelangen
meist in kleinen Dosen von 50 bis 120 g in den Handel (HENNIG, 1952, 1959).
Nach BRANDT (1954) handelt es sich bei Anchosen auch um Präserven, die nur eine
begrenzte Haltbarkeit haben. Als Konservierungsmittelzusatz ist Borsäure bis zu einer
Höchstmenge von 0, 5 % oder Benzoesäure in gleicher Menge erlaubt. Das Wichtigste bei den
Anchosen ist die Gewürzmischung, die sich in der Hauptsache aus Pfeffer, Piment, Nelken
und anderen Kräutergewürzen zusammensetzt.
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BRANDENBURGER und KRÄMER (1967), PESLE und SCHWIERZINA (1970),
JUNGNITZ (1973, 1992) sowie ein AUTORENKOLLEKTIV (1981) erläutern, daß Anchosen
im eigenen Saft durch Salz, Zucker und Gewürze genußfähig gemachte Heringe oder Sprotten
sind. Die Rohware muß frisch und fett sein. Da das Erzeugnis nicht sterilisiert wird, ist es nur
begrenzt haltbar und darf großen Temperaturschwankungen, Frost, Hitze und Sonnenstrahlen
nicht ausgesetzt werden. Bei kühler Lagerung (4°C bis 10°C) und sachgemäßer Herstellung
sind Anchosen einige Monate haltbar. Anchosen sind gekräuterte, appetitanregende
Fischwaren, die man im Haushalt und Gewerbe gern zur Dekoration kalter Platten verwendet.
Die bekanntesten Anchosen sind Appetitsild, Anchovisfilets, Kräuterheringe und
Kräuterheringsfilets sowie Gabelbissen. Weiterhin zählen nach Matjesart gesalzene
Heringsfilets dazu (AUTORENKOLLEKTIV, 1985; BAHR et al., 1992).
Nach den LEITSÄTZEN DES DEUTSCHEN LEBENSMITTELBUCHES (1994) sind
Anchosen Erzeugnisse aus frischen, gefrorenen oder tiefgefrorenen Sprotten, Heringen oder
anderen Fischen, die unter Verwendung von Zucker, auch Erzeugnissen der
Stärkeverzuckerung, und mit Kochsalz, auch mit Gewürzen, auch mit Salpeter biologisch
gereift, auch sonst auf verschiedene Weise schmackhaft, zum Beispiel süßsauer, zubereitet
sind. Sie sind mit Aufgüssen, Soßen, Cremes oder Öl, auch mit pflanzlichen Zutaten,
versehen, auch unter Verwendung von Konservierungsstoffen und Glucons-delta-lacton.
2.2.1.2 Herstellung von Anchosen
Nach WILLE (1949) ähnelt die Anchosenherstellung der Heringssalzung. In beiden Fällen
wird durch das Salz Haltbarmachung und Reifwerden der Rohware erreicht. Bei den
Anchosen erfolgen von vornherein Zusätze von Gewürzen sowie Zucker, wodurch Haltbarkeit
und Reifung beeinflußt werden. Ferner muß die Rohware möglichst fett sein. Der
verhältnismäßig geringe Salzgehalt erfordert eine Lagerung der Halb- und Fertigfabrikate bei
niedrigen Temperaturen und die Anwendung von Konservierungsmitteln.
Grundsätzlich gestaltet sich die Fabrikation von Anchosen nach WILLE (1949) wie folgt: Der
möglichst frische bzw. vorgesalzene Fisch wird mit der fertigen Mischung von Salz, Zucker,
Gewürzen (z. B. Nelken, schwarzem Pfeffer, Piment, Koriander, Macisblüte, Zimt, Hopfen,
Ingwer), Salpeter und Konservierungsmittel (Benzoesäure) in Tonnen eingesalzen und der
Reifung überlassen. Während der Lagerung tritt Wasser aus dem Fisch aus, Salz dringt in ihn
ein, bis ein Gleichgewicht der Salzkonzentration zwischen der gebildeten Lake und der
Gewebeflüssigkeit im Fisch eingetreten ist. Dann beginnen Gärungs- und enzymatische
Abbauvorgänge, in deren Verlauf aus dem Eiweiß und Fett des Fisches bestimmte
Aromastoffe entstehen, die sich mit den Gewürzbestandteilen verbinden. Gleichzeitig wird
der Fisch gar und genußfähig. Während der Lagerung, Lagertemperatur bei 5 °C, müssen die
Fässer mehrfach gerollt und kontrolliert werden, damit undichte Fässer abgedichtet bzw.
nachgefüllt (mit18 - 20%iger Salzlösung) werden können, sowie alle Fischteile mit der Lake
in Berührung kommen. Mit Beendigung des Reifeprozesses, nach 4 bis 6 Wochen, wird die
Ware in kleinere Gebinde, z. B. in Gläser, umgepackt und mit Aufgüssen versehen, die
entweder aus der filtrierten Originallake oder aus wäßrigen Abkochungen von Gewürzen unter
Zusatz von Zucker oder Soßenbestandteilen bestehen. Die Haltbarkeit der Anchosen hängt
hauptsächlich vom Salzgehalt der Fische bzw. Lake und von der Lagertemperatur ab.
Von Bedeutung ist auch der Säuregrad der Lake, der wiederum für den Gehalt an Bakterien
entscheidend ist.
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Als Anchosen werden neben Anchovis, Appetitsild, Anchovisfilet, Anchovisringe,
Gabelbissen, Kräuterheringe hergestellt. BRANDENBURGER und KRÄMER (1967)
unterscheiden nachfolgende Erzeugnisse:
- Anchovis im eigenen Saft,
- Anchovis genobbt, im eigenen Saft,
- Anchovisfilet im eigenen Saft,
- Kräuterheringe im eigenen Saft,
- Kräuterheringsfilets im eigenen Saft sowie
- Kräuerheringsgabelbissen im eigenen Saft.
Nach den LEITSÄTZEN DES DEUTSCHEN LEBENSMITTELBUCHES (1994) werden als
Anchosen u. a. aus Hering, dessen Fettgehalt im verzehrbaren Anteil mindestens 12 v. H.
beträgt, hergestellt:
- Gabelbissen, Kräuterbissen, Kräuterlappen, aus enthäutetem, in Happen zerteiltes
Kräuterheringsfilet,
- Gabelbissen, Kräuterbissen, Kräuterlappen, süss-sauer aus enthäutetem, in Happen zerteiltes
Kräuterheringsfilet, süss-sauer zubereitet.
Als Salzgehalt ist weniger als 20 v. H. im Fischgewebewasser (weniger als 14 v.H. im
Fischfleisch) beschrieben.
2.2.2 Begriffsbestimmung und Herstellung von Fischpasten
2.2.2.1 Begriffbestimmung - Fischpasten
Nach BRANDENBURGER und KRÄMER (1967) sind Fischpasten aus den eßbaren Anteilen
frischer oder verarbeiteter Fische durch Zerkleinerung hergestellte und begrenzt haltbar
gemachte Erzeugnisse.
JUNGNITZ (1992) bezeichnet Fischpasten als zerkleinerte eßbare Teile verarbeiteter Fische
und Fischteile, die mit Bindemitteln (Fett, Öl, Majonnaise) versehen sind. Der
Konservierungseffekt wird in der Regel durch Salz erzielt. Die Abpackung in Tuben
verhindert einen Luftzutritt. Konservierungsmittel werden eingesetzt. Die Haltbarkeit ist
abhängig vom Salzgehalt und beträgt wenige Wochen bis ein Jahr bei Kühllagerung.
Erzeugnisse sind Anchovispaste, Seelachsbutter, Sardellenpaste, Dorschrogenpaste.
In den LEITSÄTZEN DES DEUTSCHEN LEBENSMITTELBUCHES (1994) ist keine
allgemeine Begriffsbestimmung für Fischpasten enthalten. Eine solche Begriffsbestimmung
einzuarbeiten wäre sinnvoll.
2.2.2.2 Herstellung von Fischpasten
Anchovispasten bestehen nach HENNIG (1959) aus Salzsprotten, die gewässert, geköpft,
saubergemacht, „feingewiegt“ und unter Zusatz einiger Gewürze in Tuben gefüllt werden.
Anchovispaste wird meist rot gefärbt. Bei der Herstellung wird eine Verwendung von bis zu
5% Kleinstheringen nicht beanstandet. Zur Herstellung von Lachspaste nimmt man
Abschnitte vom Edellachs, die, „feingewiegt“ und mit Öl vermengt, in Tuben gefüllt werden.
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Sofern den Pasten mindestens 33 % Butter (Ausnahme Krebsbutter 50 %) hinzugefügt wird,
dürfen sie die zusammengesetzte Bezeichnung „Butter-“ lt. HENNIG (1959) führen.
Zur Herstellung von Sardellenpaste werden Sardellen abgewaschen, „feingewiegt“ und in
Tuben von 60 oder 120 g gefüllt. Sardellenpaste ist ein pikanter, appetitanregender
Brotaufstrich. Sie wird auch zur Verfeinerung des Geschmacks bei gekochten Eiern,
Hackfleisch u. a. verwendet.
BRANDENBURGER und KRÄMER (1967) geben an, daß die Paste nicht faserig, aber auch
nicht grob und körnig sein soll, sondern streichfähig sein muß. Da die Haltbarkeit begrenzt ist,
kann nur frische Rohware verwendet werden. Der Wassergehalt soll möglichst niedrig, der
Kochsalzgehalt je nach Erzeugnis bis 18 % betragen. Fischpasten sind vor Sonneneinstrahlung
zu schützen und in sauberen Räumen bei Temperaturen von +2°C bis +10°C und einer
relativen Luftfeuchtigkeit von 50 % bis 80 % auf Rosten aufzubewahren.
Nachfolgende Maschinen werden zum Zerkleinern der Ausgangsware benötigt:
- Fleischwolf: Verwendung nur scharf geschliffener Messer, da stumpfe Messer das
Fischfleisch quetschen. Die damit verbundene Erwärmung würde sich
ungünstig auf die Haltbarkeit der Paste auswirken.
- Kutter: Zerkleinerung der Ware bei gleichzeitiger guter Durchmischung mit den
Zutaten,
- Passiermaschine: Mischen des Fischfleisches mit den Zutaten, Zerquetschen und durch
Siebe drücken,
- Kolloidmühle: Feinstzerkleinerung,.
- Walzenstuhl: Zerdrücken der Ware zwischen Walzen, so daß eine sehr gleichmäßige,
streichfähige, glatte Beschaffenheit der Paste erzielt wird.
Üblicherweise wurde das Fischfleisch zuerst mit dem Wolf zerkleinert, die Masse
anschließend durch den Walzenstuhl geschickt und abschließend im Kutter mit den Zutaten
vermischt. Die Anwendung eines Walzenstuhles ist heute nicht mehr üblich.
HENNIG (1959) unterscheidet Anchovispaste, Lachspaste und Sardellenpaste. Nachfolgende
Pasten werden nach BRANDENBURGER und KRÄMER (1967) u. a. unterschieden:
− Anchovispaste
Als Rohmaterial dient guter, ausgereifter Anchovis, der aus Sprotten hergestellt ist. Der
Fisch wird kurz gewässert, so daß ein Kochsalzgehalt von wenigstens 15 % erhalten bleibt.
Zulässig ist für die Paste ein Gehalt von 18 %. Dann wird der Fisch geköpft und
ausgenommen. Ein Entgräten ist nicht notwendig, wenn die Gräten durch die maschinelle
Bearbeitung so fein zerkleinert werden, daß man sie auf der Zunge nicht mehr spüren kann.
Nach dem Abtropfen läßt man den Fisch durch die feinste Scheibe des Wolfs und
anschließend durch den Walzenstuhl laufen.
− Sardellenpaste
Die Herstellung erfolgt ähnlich der Anchovispaste aus salzgaren Sardellen. Zur
Verfeinerung des Geschmacks wird eine Gewürzmischung zugegeben, die sehr fein
gemahlen sein muß. Als Gewürze kommen weißer Pfeffer, Mazis, Piment, Ingwer,
Koriander, Nelken, Muskat, Thymian, Lorbeerblatt, Basilikum und Kardamom in Frage.
− Sardellenbutter
Eine verfeinerte Sardellenpaste ist die Sardellenbutter, die einen Butterfettgehalt von
wenigstens 33 % haben muß. Es darf aber nur reine, ganz frische Butter (keine Margarine)
verwendet werden, die geschmolzen, abgeschäumt und vom Bodensatz abgegossen wird,
damit sie nicht ranzig wird.
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− Seelachspaste (Lachsersatz, gefärbt)
Rohware für diese Paste sind die bei der Herstellung von Seelachs in Öl (Lachsersatz)
anfallenden Schnitzel. Um zu verhindern, daß die Paste einen zu hohen Wassergehalt
aufweist, müssen die Schnitzel gut abtropfen, wenn sie aus dem Farbbad kommen. Im
allgemeinen ist ein Fettzusatz nötig, da die Paste sonst zu trocken wird. Der Wassergehalt
darf 70 % und der Salzgehalt 10 % nicht übersteigen. Der Rauchgeschmack muß
entsprechend den Vorschriften für Seelachs hergestellt werden. Zur Würzung verwendet
man neben Fleischextrakt gern kräftige Gewürze, wie Pfeffer, Paprika, Muskat.
Konservierungsmittel sind wie bei Anchovispaste zulässig. Die Färbung ist zu
kennzeichnen. Die Bezeichnung muß lauten „Seelachspaste (Lachsersatz, gefärbt)“.
− Sandwichpaste
Hergestellt aus je 1/3 Anchovispaste, Sardellenpaste und Fett, Mindestfettgehalt 33 % der
Gesamtmasse Pflanzenfett.
− Lachsheringspaste
Hergestellt aus dem Fleisch des Lachsherings.
− Dorschleberpaste
Die Dorschleberpaste wird aus frischen Dorschlebern hergestellt. Die Lebern werden in
Salzwasser gekocht, zerkleinert, vom überstehenden Öl befreit und gewürzt. Nach dem
Einfüllen sterilisiert man die Paste in luftdicht verschließbaren Packungen.
In den LEITSÄTZEN DES DEUTSCHEN LEBENSMITTELBUCHES (1994) werden
nachfolgende Pasten unterschieden:
− Sardellenpaste
Bestehend aus Salzsardellen, die zu einer streichfähigen Masse feinzerkleinert, mit oder
ohne Zusatz von Fett, auch mit einem Zusatz von weniger als 0,5 v. H. Bindemitteln
versehen werden kann. Der Salzgehalt der Paste beträgt weniger als 20 v. H.
− Anchovispaste
Bestehend aus Salzsardellen, auch aus Kräutersprotten ohne Kopf und Schwanz, zu einer
streichfähigen Masse feinzerkleinert, mit oder ohne Zusatz von Fett, mit würzenden
Stoffen, unter Zusatz von Zucker, auch rötlich gefärbt. Der Salzgehalt beträgt weniger als
20 v. H.
− Lachspaste
Aus Räucherlachs oder aus gesalzenen, kalt geräucherten Lachsseiten oder aus
Lachsschnitzeln, zu einer streichfähigen Masse feinzerkleinert; mit oder ohne Zusatz von
Fett, würzenden Stoffen, auch mit einem Zusatz von weniger als 5 v. H. Bindemitteln aus
Eiweiß, Stärkearten, Gelantine, Mono- und Diglyceriden und Gelierstoffen, bestehend. Der
Salzgehalt beträgt weniger als 15 v. H.
− Seelachspaste
Bestehend aus Seelachsschnitzeln, zu einer streichfähigen Masse zerkleinert, mit Zusatz
von Fett, würzenden Stoffen, auch mit einem Zusatz von weniger als 0,5 v. H.
Bindemitteln aus Eiweiss, Stärkearten, Gelatine, Mono- und Diglyceriden und
Gelierstoffen. Der Salzgehalt der Seelachspaste beträgt weniger als 10 v. H.
− Sardellenbutter
Ausschließlich aus zerkleinerten Salzsardellen oder Sardellenpaste - in geschmacklich
hervortretender Menge - und Butter oder Butterfett bestehend.
Nach einer handwerklichen Rezeptur der Gastronomie setzt sich Sardellenbutter aus
feingehackten Sardellen oder Sardellenpaste und etwas Worcestersoße sowie Zitronensaft
zusammen. Auf 100 g Butter werden 40 g Sardellen mit der Butter vermengt
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(FREUDENBERG et al., 1977). Der Arbeitskreis Lebensmittelchemischer Sachverständiger
der Länder und des BgVV (ALS) beschreibt „Sardellenbutter“ als eine Butterzubereitung aus
Butter und den angegebenen Zutaten, die geruchlich und geschmacklich deutlich hervortreten.
Wenn bei der Herstellung aus technologischen Gründen die Verwendung weiterer Zutaten und
Zusatzstoffe, Aromastoffe u. a. erfolgt, ist diese Abweichung aufgrund von § 17 Abs. 1 Nr. 2
b Lebensmittel- und Bedarfsgegenständegesetz (LMBG) ausreichend kenntlich zu machen.
Die Verwendung von Fremdfett steht der Bezeichnung entgegen (ALS, 1998).
2.2.3 Begriffsbestimmung und Herstellung von Präserven in Öl
2.2.3.1 Begriffsbestimmung - Präserven in Öl
WILLE (1949) definiert Ölpräserven als Zubereitungen aus salzgaren, filetierten Fischen, die
teilweise entsalzen, zumeist geräuchert oder angeräuchert in Öl eingelegt werden. Es handelt
sich um nur beschränkt haltbare Produkte. Je nach Art der Rohware unterscheidet er Lachs
und Seelachs (Lachsersatz) in Form von Scheiben oder Schnitzeln, ferner Matjes- oder
Lachshering sowie Anchovis, Gabelbissen und Sardellen als Filet bzw. in Ringform in Öl.
Nach Brandt (1954) sind Ölpräserven Fische, die filetiert, in bzw. mit Salz gar (genußfähig)
gemacht, geräuchert oder angeräuchert, in Scheiben oder Schnitzel geschnitten und mit einem
Aufguß von Öl versehen sind. HENNIG (1959) versteht unter Ölpräserven Halbkonserven, die
aus salzgaren Fischen hergestellt und in Öl eingelagert sind.
Präserven in Öl sind nach BRANDENBURGER und KRÄMER (1967) aus salzgaren Fischen
nach entsprechender Bearbeitung oder Veredelung in Öl gelegte, begrenzt haltbar gemachte
Erzeugnisse. Man verarbeitet zu Ölpräserven Lachs, Köhler, Pollack, Dorsch und Kabeljau,
Fettheringe, Matjesheringe, Anchosen und Salzsardellen. Nach einer teilweisen Entsalzung,
Färbung (bei Lachsersatz), Trocknung und Kalträucherung wird der Fisch in Öl gelegt.
BRANDENBURGER und KRÄMER (1967) unterscheiden nachfolgende Erzeugnisse der
Ölpräservenherstellung:
- Lachsscheiben in Öl,
- Lachsschnitzel in Öl,
- Seelachsscheiben (Lachsersatz), gefärbt, in Öl,
- Seelachsscheibchen (Lachsersatz), gefärbt, in Öl,
- Seelachsschnitzel (Lachsersatz), gefärbt, in Öl,
- Lachsheringsfilet in Öl,
- Matjesfilet in Öl,
- Sardellenfilet in Öl,
- Anchovis, genobbt, in Öl,
- Kräuterheringsgabelbissen in Öl,
- Kräuterheringsgabelbissen aus gesalzenem Fetthering in Öl,
- Kräuterheringsfilet in Öl,
- Käuterheringsfiletröllchen in Öl,
- Kräuterheringsfilet  aus gesalzenem Fetthering in Öl,
- Appetitsild in Öl,
- Anchovisheringe (Appetitröllchen) in Öl,
- Sardellenheringe in Öl sowie
- Gabelbissen in Öl.
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PESLE und SCHWIERZINA (1970) unterscheiden Präserven in Öl aus dorschartigen Fischen
und heringsartigen Fischen. Dorschartige Fische sind Ausgangsmaterial für Seelachsscheiben
in Öl und Seelachsschnitzel in Öl. Präserven in Öl aus heringsartigen Fischen werden aus
kaltgeräuchertem Hering, gesalzenem Fetthering und Anchosen im eigenen Saft
(Kräuterhering und -sprotten) hergestellt. Kräuterheringsfilet in Öl, Kräutergabelbissen aus
Sardine in Öl, Makrelenfilet gekräutert in Öl, Kräutergabelbissen aus Schildmakrele in Öl,
Kräuterfilet aus Polarsildling in Öl wurden beispielsweise in der TGL 5885 (1979)
unterschieden. In den LEITSÄTZEN DES DEUTSCHEN LEBENSMITTELBUCHES (1994)
werden vergleichbare Erzeugnisse unter dem Begriff „Anchosen“ aufgeführt.
2.2.3.2 Herstellungsverfahren von Präserven in Öl
WILLE (1949) beschreibt, daß als Ausgangsmaterial ausschließlich salzgarer Fisch dient. Die
Rohstoffe Lachs und Seelachs können trocken oder in Lake gesalzen werden. Matjes- bzw.
Lachshering sowie Sardellen sind in jedem Fall naßgesalzene und Anchovis bzw. Gabelbissen
nach Anchosenart gesalzene Produkte. Im Falle der Herstellung von Lachs- und
Seelachspräserven muß zunächst eine teilweise Entsalzung erfolgen, da das Fertigfabrikat
sonst zu salzig wäre. Zwecks Entfernung des überschüssigen Wassergehalts schließt sich
darauf eine Trocknung an, die bei den ganzen Fischseiten durch Kalträuchern, bei den
Scheiben durch starke Belüftung erfolgt. Das Produkt Seelachs in Öl wird gefärbt. Nach
diesem Färben muß wieder getrocknet werden. Bei den übrigen Ölpräserven erfolgt außer der
Filetierung keine weitere Vorbereitung, abgesehen vom Lachshering, der nach seiner
teilweisen Entsalzung kaltgeräuchert und dann filetiert wird. In allen Fällen werden die
Fischfilets bzw. -scheiben und -schnitzel in Dosen verbracht, in denen sie mit Öl übergossen
werden. Für die Haltbarkeit der Ölpräserven ist zunächst der Salzgehalt entscheidend bzw. die
Aufrechterhaltung eines Salzminimums nach dem Entsalzen. Der Salzgehalt, z. B. im
Seelachs, soll im Sommer mindestens 10 % und im Winter 8 % betragen. Der Wassergehalt
der Ware ist neben dem Salzgehalt ebenfalls wichtig. Der Wassergehalt wird vom Salzgehalt
bestimmt, kann aber unabhängig vom Salz nach dem Wässern der Ware zu hoch liegen.
Als konservierender Faktor tritt ferner das Räuchern in Erscheinung. Beim Räuchern
verringert sich der Wassergehalt der Ware. Das Einlegen der Ware in Öl hat ebenfalls große
Bedeutung für die Haltbarkeit. Das Öl wirkt bakteriostatisch, da es wasserfrei ist. Der
Ölaufguß schließt das Fischfleisch vor äußeren Einflüssen ab. Andererseits kann jedoch das
Öl infolge seiner Berührung mit der Fischfeuchtigkeit bei längerer Lagerzeit ranzig werden.
Deshalb enthalten Ölpräserven oft ein öllösliches Konservierungsmittel. Wichtig bei der
Auffüllung der Gläser bzw. Dosen ist, daß alle Hohlräume im Öl gefüllt und alles Fischfleisch
mit Öl bedeckt ist. Der Verbleib von Luft in den Behältnissen sollte möglichst vollständig
ausgeschlossen werden.
Nach PESLE und SCHWIERZINA (1970) wird kaltgeräucherter Hering enthäutet, filetiert,
geschnitten, gepackt und mit einem Ölaufguß versehen. Es werden Lachsheringsfilets in Öl
und Gabelbissen in Öl aus Lachshering hergestellt. Gesalzener Fetthering wird gewässert,
enthäutet und filetiert. Anschließend wird er mindestens 48 h in einem Kräuterbad behandelt,
geschnitten, gepackt und mit einem Ölaufguß versehen. Man unterscheidet Kräuterfilets und
Kräutergabelbissen in Öl. Ohne die Anwendung des Kräuterbades wird Fetthering oder
Matjeshering (ohne zu wässern) zu Fettheringsfilet und -gabelbissen oder Matjesfilet und -
gabelbissen verarbeitet. Kräuterhering wird enthäutet, filetiert, geschnitten und mit einem
Ölaufguß versehen. Die Erzeugnisse Kräuterheringsfilet in Öl, Kräuterheringsgabelbissen in
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Öl, Kräuterheringsfiletröllchen in Öl werden so hergestellt: Kräutersprotten werden genobbt
bzw. enthäutet und filetiert, gepackt und mit einem Ölaufguß versehen. Man unterscheidet:
Anchovis genobbt, in Öl, Appetitsild in Öl, Anchovisröllchen in Öl. Sardellen werden
gewaschen, filetiert und zu Sardellenfilets in Öl bzw. zu Sardellenfilettröllchen mit Kapern in
Öl oder in Salz verarbeitet.
2.3 Richtwerte für Anchosen, Fischpasten und Präserven in Öl
2.3.1 Richtwerte für Anchosen
Die Haltbarkeit der Anchosen hängt in erster Linie vom Salz- und Wassergehalt der Fische
sowie von der Lake und Lagertemperatur ab. Das Verhältnis Salz : Wasser im Fisch ist ein
Maßstab für die Beurteilung der Lagerfähigkeit (BRANDENBURGER und KRÄMER, 1967).
Dieses Verhältnis drückt BIEGLER (1949) in seiner Pebea-Zahl aus, die sich errechnen läßt,
wenn man den Wassergehalt der Fertigware durch ihren Salzgehalt dividiert. Soll die Ware
nicht vorzeitig verderben, darf diese Pebea-Zahl nicht über 8 liegen. Ein weiterer Maßstab für
die Haltbarkeit ist der Säuregrad der Lake; der pH-Wert soll den Wert 5 nicht überschreiten.
Verwendet man einwandfreie Rohware und wird die Verarbeitung ordnungsgemäß
durchgeführt, sinkt der Keimgehalt der Lake, die anfangs über 100 000 Keime/cm³ enthält,
während der Reifung nach vier Monaten auf 500 bis 1000 Keime ab. Die Lake säuert die beim
Abbau des Fischfleisches entstehenden Amino- und Fettsäuren an, was sich hemmend auf die
Bakterienentwicklung auswirkt.
Ist der Salzgehalt der Lake zu niedrig, kommt es zur Schleimbildung, die Bakterienbildung
zur Folge hat. Der Schleim ist aber durch einen Zusatz von 0,5 % Essigsäure zur Lake leicht
zu lösen, so daß die Ware dann unbedenklich weiterverarbeitet werden kann. Ähnlich wie
beim fetten Hering vertrant die Ware leicht während der Reifung in den Fässern. Aus diesem
Grund müssen die Fische stets von der Lake umgeben sein und die Fässer vor Wärme und
Sonneneinstrahlung geschützt werden. Da sich die Haltbarkeit der Anchosen bei kühler
Lagerung verlängert, sind sie stets in kühlen und luftigen Räumen bei 50 % bis 80 % relativer
Luftfeuchtigkeit und Temperaturen von +2°C bis +12°C aufzubewahren. Im Allgemeinen
rechnet man mit einer Haltbarkeit von 3 bis 6 Monaten. Der Nährwert der Anchosen ist nicht
nur wegen ihres relativ hohen Fettgehaltes, sondern auch auf Grund ihres Anteils an Eiweiß
und Mineralstoffen sowie wegen ihrer hohen Eiweiß-Verdaulichkeit gegenüber anderen
Fischerzeugnissen sehr hoch. WILLE (1949) hat bei seinen Analysen Werte ermittelt, die auch
für die Haltbarkeit der Anchosen von Bedeutung sind (siehe Tab. 4).
Haltbarkeitsangaben zu Anchosen sind aus der Literatur in Tab. 5 zusammenfassend
dargestellt. Chemische Merkmale für Anchosen erarbeiteten BRANDENBURGER und
KRÄMER (1967), (siehe Tab. 6).
Aus den LEITSÄTZEN DES DEUTSCHEN LEBENSMITTELBUCHES (1994) gehen
folgende Mindestfettgehalte hervor:
a) mindestens 12 v. H. im verzehrbaren Anteil aus mit Gewürzen gereiftem Hering und aus
mit oder ohne Gewürzen gereiftem Heringsfilet,
b) mindestens 10 v. H. im verzehrbaren Anteil aus Heringsfilets, die nach einem besonderen
Verfahren unter Zusatz von Genußsäuren u. a. Zutaten hergestellt sind.
Enthalten Anchosen die erforderliche Menge Salz (höchstens 12 %), so wird das Wachstum
der Fäulnisbakterien gehemmt. Die Fäulnis spielt als Ursache für den Verderb nur dann eine
Rolle, wenn eine Fehlfabrikation (z. B. zu wenig Salz und ungenügendes Mischen) vorliegt
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oder wenn alter, verdorbener Fisch als Ausgangsmaterial verwendet wurde. Während des
Reifeprozesses der Anchosen entwickelt sich in der Lake eine halophile Mikroflora, die
großen Anteil an der Ausbildung des typischen Geschmacks hat. Die proteolytischen Enzyme
der Bakterien sind in erster Linie für den Abbau des Fischeiweißes verantwortlich
(AUTORENKOLLEKTIV, 1981).













Gabelbissen 63,9 14,6 8,7 2,5 9,8 6,5
Deutsche













Tab. 5: Haltbarkeit von Anchosen, Literaturübersicht
Temperatur Luftfeuchtigkeit Haltbarkeitsdauer Autor
+ 2 bis + 12°C
(+ 4 bis + 10°C)
50 bis 80 % 3 - 6 Monate BRANDENBURGER
und
KRÄMER (1967)
+ 4 bis + 10°C 70 bis 80 % begrenzt haltbar
v. a. im Sommer
HENNIG (1954)
- 8°C bis + 5°C keine Angabe gekräuterte Faßware












Kräuterheringsgabelbissen bis 12 0,5 bis 4,0
Im Fischfleisch bei Rohware
für Paste 12 bis 18 0,5 bis 4,0
ASCHEHOUG (1960) fand in der Kräuterlake etwa 350 verschiedene Keimarten, die
einerseits zur physiologischen Flora der lebenden Fische gehören und andererseits nach dem
Fang durch die Netze und Verarbeitungsgeräte auf ihn gelangen.
Die Entwicklung der Keimzahlen in der Kräuterlake (siehe Tab. 7) stellte IVANOVA (1958)
zusammen.
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Tab. 7: Entwicklung der Keimzahlen der Kräuterlake während der Lagerung bei 10°C
und 0°C nach IVANOVA (1958)
Lagertage Keimzahl in 1000 Bakterien
je 1 cm³ Lake
Lagertemperatur 10°C Lagertemperatur 0°C
7 bis 9 130 190
35 bis 37 7.342 keine Angabe
45 bis 49 keine Angabe 140
120 331.200 195
168 bis 178 147.600 90
2.3.2 Richtwerte für Fischpasten
Chemische Merkmale für Fischpasten sind in Tab. 8 dargestellt. Nach der in der ehemaligen
DDR gültigen TGL 5884 (1981) beträgt die Verbrauchsfrist bei Fischpasten einen Monat bei
einer Lagertemperatur von +5 bis +7 °C. Die dort beschriebenen chemisch-physikalischen
Merkmale sind in der Tab. 9 angeführt. Für butterhaltige Fischpasten (Sardellenbutter,
Anchovisbutter, Seelachsbutter) ist eine Buttersäurezahl von 8,0 festgelegt. Daraus läßt sich
ein Milchfettgehalt von 40,7% berechnen (RAUSCHER et al., 1986). JUNGNITZ (1973,
1992) geht bei Fischpasten von Lagerfristen bei Einhaltung der Kühlung von bis zu einem
Jahr aus (siehe Tab. 10).
Im Rahmen einer bundesweiten Erhebung konnte von TEUFEL et al. (1997) ein Salzgehalt in
Sardellenpasten zwischen 9 % und 19 % ermittelt werden, wobei die Histaminkonzentration
stets unter 200 mg/kg lag. Ein Zusammenhang zwischen Salzgehalt und
Histaminkonzentration konnte aufgrund des geringen Datenmaterials nicht erbracht werden.












































Dorschleberpaste 3,5 40 18
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Anchovisbutter 6 bis 12 45 - 9















Rogencreme 5 bis 8 65 55 8
Tab. 10: Lagerfristen für Fischpasten nach JUNGNITZ (1973, 1992)
Temperatur Zeitraum
Fischpasten
(Salzgehalt bis 20 %)
bei - 5 bis + 5°C ca. 2 Monate (1973)
Fischpasten




14 Tage bis 1 Jahr
abhängig vom Salzgehalt
(1992)
2.3.3 Richtwerte für Präserven in Öl
Die Haltbarkeit der Ölpräserven ist nur begrenzt. Da Salz- und Wassergehalt der
Fertigerzeugnisse einen besonderen Einfluß auf die Haltbarkeit ausüben, ist bei der Lagerung
darauf zu achten, daß diese beiden Faktoren in einem bestimmten Verhältnis zueinander
stehen. Bei Seelachs und den übrigen Fischen soll der Kochsalzgehalt 8 % bis 10 % und der
Wassergehalt maximal 65 % bis 70 % betragen. Bei Sardellen und Heringen darf der
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Kochsalzgehalt höchstens 18 % und bei Sprotten höchstens 12 % ausmachen. Der
Wassergehalt im Ölaufguß darf 20 % nicht übersteigen (BRANDENBURGER und
KRÄMER, 1967).
In der TGL 5885 (1979) wurde ein Kochsalzgehalt im Fischfleisch für Kräuterfischwaren in
Öl von 8 % bis 12 % angegeben. Aus den von BIEGLER (1949) aufgestellten Pebea-Zahlen
(siehe Tab. 11) geht hervor, daß für eine ausreichende Haltbarkeit eine Pebea-Zahl
(Wassergehalt dividiert durch Salzgehalt) von 6 bis 7 erforderlich ist.
Bei sachgemäßer Lagerung kann mit einer Haltbarkeit von ein bis zwei Monaten gerechnet
werden. Ölpräserven dürfen nur in sauberen, trockenen und lichtgeschützten Räumen bei einer
relativen Luftfeuchtigkeit von 50 % bis 80 % aufbewahrt werden. Die Temperaturen in den
Lagerräumen sollen keinesfalls +12°C überschreiten (+2°C bis +12°C) (BRANDENBURGER
und KRÄMER, 1967). Wegen ihres hohen Anteils an Eiweiß, Fett und Mineralstoffen sowie
ihrer guten Eiweißverdaulichkeit zählen Ölpräserven zu den Fischwaren mit hohem Nährwert.
WILLE (1949) hat bei seinen Analysen die in Tab.12 aufgeführten Werte ermittelt.









und zäh 58,5 10,8 5,4
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haltbar,













































Echtlachs 55,3 18,0 16,1 10,6 92,7 0,32 2,42
Seelachs 62,0 22,0 5,9 10,1 94,5 0,24 0,77
HENNIG (1959) gibt als günstige Lagertemperatur für Ölpräserven + 4°C bis + 10°C bei einer
relativen Luftfeuchtigkeit von 70 bis 80 % an. Die Ware sollte nach seinen Angaben immer
mit Öl bedeckt sein. Verdorbene Ware macht sich durch unangenehmen Geruch (süßlich-
stinkend-tranig) und Verfärbung bemerkbar, weniger durch Fischfleischzersetzung. Für den
Reifungsprozeß bei der Anchovisherstellung gibt er beispielsweise eine Reifezeit von zwei bis
drei Monaten bei etwa + 4°C an.
Chemische Merkmale für Präserven in Öl sind in Tab. 13 zusammengefaßt.
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Tab. 13: Chemische Merkmale für Ölpräserven nach BRANDENBURGER und
KRÄMER (1967)
Wasser im Fleisch in % Kochsalzgehalt






























8 bis 10 keine
Forderungen
Zu Präserven in Öl geben PESLE und SCHWIERZINA (1970) nachfolgende Hinweise:
? Die Ware muß immer mit Öl bedeckt sein.
? Ist das Gefüge zu fest (Präserven in Öl aus Heringen), sollte der Salzgehalt untersucht
werden, da eine nur notdürftige Wässerung mittel- oder hartgesalzener Ware möglich ist,
oder es werden Mittelfett- bzw. Ihlenhering verarbeitet.
? Falls Kräutersprotten zu festes Gefüge aufweisen, ist der Salzgehalt zu hoch oder zu
magere Sprotten gekräutert; damit ist der Fischanteil zu gering.
? Lagerung im Kühlraum ohne Gefahr einige Monate, ohne Kühlraum zwei bis drei Wochen
bei ca. + 20°C,
? Temperaturmessung bei Wareneingang,
? Faustregel: gepackte Ware mit einem Salzgehalt unter 10 % hat keine genügende
Haltbarkeit.
Angaben aus der Literatur zu Haltbarkeiten von Präserven in Öl sind in Tab. 14 dargestellt.
Entsprechend des unterschiedlichen Salzgehaltes ist auch die Mikroflora der einzelnen
Ölpräserven sehr verschieden. Das Räuchern der Seelachserzeugnisse hat keine
keimvermindernde Wirkung. Ölpräserven haben einen pH-Wert > 5,0. Der Gehalt an
halophilen Mikroben sollte bei den zur Seelachsproduktion verwendeten Salzfischen 2 x 104
g-1 nicht überschreiten. Für das Fertigerzeugnis wäre eine maximale Keimzahl von 4 x 104 g-1
günstig. Allerdings liegt der Anfangskeimgehalt der Ölpräserven häufig erheblich darüber und
übersteigt oft 106 g-1.
Halophile Pilze spielen beim Verderb des Seelachses eine wichtige Rolle. Es handelt sich
dabei um halophile Hefen, die zur Veränderung der roten Farbe des Seelachses führen können.
Den Hauptanteil der Flora stellen jedoch halophile Mikrokokken. In Untersuchungen von
GROSSKLAUS (1964) konnten die Arten M. luteus, M. candidus, M. flavus und M. roseus
ermittelt werden. Die vereinzelt auftretenden coliformen Keime vermehren sich in
Ölpräserven nicht, da ein 6 bis 8%iger Kochsalzgehalt bakteriostatisch wirkt. Eine Ausnahme
bildet lediglich Proteus vulgaris, das erst durch 9 % Kochsalz gehemmt wird. Die
Fischfäulniserreger (Pseudomonas- und Achromobacterarten) entwickeln sich bei einer
Salzkonzentration > 6 % nicht mehr; allerdings können sie längere Zeit auch bei höherem
Salzgehalt am Leben bleiben. Deshalb ist ihr Nachweis auch in Ölpräserven möglich. Die
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Geschwindigkeit der Keimvermehrung ist von der Lagertemperatur abhängig. Es kann jedoch
nicht immer eine Abhängigkeit zwischen der Höhe des Keimgehaltes und dem Aussehen des
Produktes bzw. seiner Haltbarkeit gefunden werden. Bei Seelachs ist die Reduktion des
Farbstoffes ein Indikator für den beginnenden Verderb. Dem Verblassen der roten Farbe folgt
nach kurzer Zeit eine Geruchs- und Geschmacksabweichung. Seelachs, der nicht konserviert
wurde, hält sich bei +22°C vier bis sechs Tage und bei Kühlschranktemperatur (+5°C)
verlängert sich die Haltbarkeit nach GROSSKLAUS (1964) auf etwa vier Wochen.
Tab. 14: Haltbarkeit von Präserven in Öl, Literaturübersicht
zusätzliche
Bezeichnung
Temperatur Luftfeuchtigkeit Zeitraum Autor
Keine Angabe + 4°C bis + 10°C 70 % bis 80 % begrenzt haltbar HENNIG (1959)




Keine Angabe Lagerung im
Kühlraum
bei ca. + 20°C
Keine Angabe einige Monate





(5 kg - Gläser)
und
Kleinpackungen
bei - 5°C bis
+ 5°C
bei + 15°C










Keine Angabe 1 Woche bis
mehrere Monate JUNGNITZ
(1992)
Die bakterielle Zersetzung wird in erster Linie durch halophile Mikrokokken verursacht, da
diese in der Lage sind, Eiweiß abzubauen. Ihre proteolytische Wirkung ist noch bis zu einem
Kochsalzgehalt von 12 % im Nährmedium nachweisbar (SHEWAN, 1961/62). Wird der
Seelachs in Dosen verpackt, so kommen nicht selten nach einiger Zeit Bombagen vor.
Verursacher sind heteroenzymatische Laktobazillen, die sich bei einem Salzgehalt bis 8 %
noch vermehren können. Halophile Hefepilze reduzieren den roten Farbstoff ebenfalls und
bilden dann auf der Oberfläche der Erzeugnisse einen grauen Belag. Salzliebende
Schimmelpilze (Geotrichum- und Sporendonemarten) entwickeln sich nur unter aeroben
Verhältnissen (SHEWAN, 1961/62). Sie wachsen also nicht unter einer Ölschicht.
Bei der Produktion von Ölpräserven muß ein Mindestsalzgehalt von 8 % unbedingt
eingehalten werden, da er gleichzeitig die Wachstumsgrenze für Salmonellen darstellt
(SCHWERIN, 1962). Enthält das Fertigprodukt weniger als 8 % Kochsalz, so besteht die
Gefahr einer Salmonellenvermehrung. Die Salmonellen können bei der Verarbeitung in das
Produkt gelangen. Für Ölpräserven haben die enterotoxinbildenden Staphylokokken eine
große Bedeutung. GRÜN und WIRTZ (1964) fanden bei Seelachspräserven folgende
Zusammensetzung der Bakterienflora:
− 96 % pathogene Staphylokokken,
− 2,2 % apathogene Staphylokokken,
− 1,8 % koliforme Keime.
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Sie schlußfolgern daraus, daß alle Präserven mehr oder weniger mit pathogenen Kokken
kontaminiert sind. Da Staphylokokken weit verbreitet sind, besteht immer die Möglichkeit
einer Kontamination während des Verarbeitungsprozesses. Staph. aureus hat außerdem eine
hohe Salzresistenz und wird selbst von einer konzentrierten Salzlösung nicht abgetötet. Die
Wachstumshemmung beginnt bei 10 % Kochsalz, der oberen Grenze des Salzgehaltes im
Lachsersatz (SCHWERIN, 1962). Nachweisbar toxische Lebensmittel enthalten nach
GENIGEORGIS et al. (1969) mehr als 4 x 106 Bakterienzellen g-1. Kochsalzkonzentrationen
> 3 % führen außerdem zu einer wesentlichen Verminderung der Enterotoxinbildung durch
Staph. aureus. 8 % Kochsalzkonzentration lassen dann nur noch eine sehr verzögerte
Toxinbildung zu, und während sie bei 10 % gänzlich gestoppt wird (MÜLLER und STOJEW,
1971).
2.4 Bakteriologische Risiken durch Fische und Fischerzeugnisse
2.4.1 Allgemeine Tendenz der Entwicklung bei Lebensmittelinfektionen und -
intoxikationen
Trotz der Fortschritte moderner Technik und der Bemühungen, gesunde Lebensmittel zur
Verfügung zu stellen, bleiben Lebensmittelinfektionen eines der bedeutendsten
Gesundheitsprobleme für Entwicklungsländer wie Industriestaaten. Die Weltgesund-
heitsorganisation (WHO) definiert Erkrankungen, die durch Lebensmittel verursacht werden,
als „Erkrankungen gewöhnlich infektiöser oder toxischer Natur, die durch Stoffe verursacht
werden, die mit der Nahrung in den Körper gelangen“ (WHO/ICMSF, 1982). Die Mehrzahl
der Lebensmittelinfektionen in den industrialisierten Ländern wie in den Entwicklungsländern
zeigt, daß diese durch mikrobiell kontaminierte Nahrung verursacht werden.
Die Statistik weist aus, daß die Inzidenz der Lebensmittelinfektionen und -intoxikationen in
den vergangenen Jahren in vielen Ländern dramatisch zugenommen hat (WHO, 1991;
LEONHARDT, 1992). Schon vor 20 Jahren waren nach GERIGK und TEUFEL (1990) in
vielen Ländern Europas ganz offensichtlich Lebensmittelinfektionen und -intoxikationen im
Zunehmen begriffen.
Im Rahmen des seit 1980 bestehenden „WHO-Überwachungsprogramms für
Lebensmittelinfektionen und -intoxikationen in Europa“ (WHO Surveillance Programme for
Control of Foodborne Infections and Intoxications in Europe) stehen Daten zur Verfügung
und können Trends erkannt werden. So kam es in den Jahren 1986 bis 1992 zu einer
dramatischen, europaweiten Zunahme der gemeldeten Salmonellose-Fälle (SCHMIDT und
KOLB, 1996). SCHROETER et al. (1991) und KÜHN et al. (1993) erläutern, daß in beiden
Teilen Deutschlands seit Anfang der sechziger bzw. siebziger Jahre ein stetiger Anstieg bei
den Salmonellosen des Menschen zu beobachten ist, der seit Mitte der achtziger Jahre
besonders dramatisch verläuft. Dies bestätigen HARTUNG (1992, 1993) und RASCH (1993
a). Beide Autoren gehen 1991 von 135 000 und 1992 von etwa 195 000 Erkrankungen an
Salmonellose in Deutschland aus. Bundesweit entspricht das einem Anstieg der Inzidenz um
43 %. Für 1997 geben RASCH und SCHRADER (1998) 105340 Salmonelloseerkrankungen
an.
Die monatliche Verteilung und Inzidenz der Salmonellose weist einen deutlichen Gipfel in
den Sommermonaten und im Frühherbst auf. Zwischen Juli und September wurden etwa 40%
der Salmonellosen beobachtet (monatliche Inzidenzraten zwischen 20 und 30/100000
Einwohner). Etwa ein Viertel der Salmonellosen entfielen 1997 auf das Säuglings-,
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Kleinkind- und Vorschulalter, die knappe Hälfte auf die Altersklasse bis 14 Jahre (GERICKE
et al., 1999).
ZASTROW und SCHÖNEBERG (1994) stellen Ausbrüche von Lebensmittelinfektionen und
-intoxikationen in Deutschland von 1984 bis 1992 dar (siehe Tab. 15). Wurden im Jahre 1984
noch 43 Ausbrüche und 1051 Erkrankte von Lebensmittelinfektionen und -intoxikationen
registriert, so waren es im Jahre 1992 bereits 228 Ausbrüche und 7619 Erkrankte.
Tab. 15: Ausbrüche von Lebensmittelinfektionen und -intoxikationen in Deutschland
(ZASTROW und SCHÖNEBERG, 1994)









1992 konnten in Deutschland aufgrund statistischer Angaben 29,8 % der Ausbrüche auf
Privathaushalte mit 19,6 % der Erkrankungen, jedoch 61,0 % der Ausbrüche auf
Gemeinschaftsverpflegung mit 71,4 % der Erkrankungen zurückgeführt werden (ZASTROW
und SCHÖNEBERG, 1994).
THURM (1991) erläutert Ursachen von Lebensmittelinfektionen und -intoxikationen unter
besonderer Berücksichtigung der Gemeinschaftsverpflegung auf dem Gebiet der ehemaligen
DDR. Der Autor analysierte 234 Erkrankungsgeschehen im Jahre 1989. Dabei leitete er
unterschiedliche Fehlerquellen bei Gruppenerkrankungen nach Gemeinschaftsverpflegung ab
(siehe Tab. 16).
Tab. 16: Ursachenanalyse küchentechnischer Fehler bei Gruppenerkrankungen nach
Gemeinschaftsverpflegung 1989; Gesamtzahl der analysierten Geschehen: 234
(THURM, 1991)
Fehlerquelle Anteil
mangelnde Reinigung 22,6 %
Vorkochen 10,7 %
mangelnde Heißhaltung 11,2 %
unsachgemäßes Abkühlen 10,7 %
weitere Herstellungsfehler 16,2 %
Überschreitung der Ausgabefrist 9,4 %
Verwendung verdorbener Lebensmittel 7,7 %
mangelnde Warenpflege 6,4 %
Unterbrechung der Kühlkette 3,8 %
sonstige küchentechnische Fehler 1,3 %
Neben den Salmonellen spielen in der Bundesrepublik Deutschland und im Bereich des
Gemeinsamen Europäischen Marktes weitere Bakterienspezies eine nicht unbedeutende
gesundheitspolitische Rolle als Erreger lebensmittelbedingter bakterieller Infektionen und -
intoxikationen. Dazu gehören nach THURM und DINGER (1993), RASCH (1993 b) sowie
BAUMGART et al. (1997) in erster Linie Campylobacter spp., Yersinia enterocolitica,
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Clostridium perfringens und Staphylococcus aureus, fernerhin auch Bacillus cereus,
Citrobacter spp., enterotoxigene, -invasive oder verotoxinbildende Escherichia coli und
andere Spezies.
RASCH und SCHRADER (1998) geben Infektionskrankheiten durch Campylobacter,
Yersinien und Escherichia coli nach den Salmonellen als häufigste Zoonoseerreger für 1997 in
Deutschland an. Bakterien der Gattung Campylobacter sind nach den Salmonellen die
bedeutendsten Erreger bakteriell bedingter und durch Lebensmittel ausgelöster
Durchfallerkrankungen in Deutschland. 1996 wurden 10000 Campylobacteriosen gemeldet,
vor allem verursacht durch C. jejuni. 1997 erreichte die Zahl der Erkrankungen 13095 Fälle.
Während andere europäische Länder, wie z. B. Frankreich, eine vergleichbare Situation
aufweisen, rangieren die lebensmittelbedingten Campylobacterinfektionen u.a. in
Großbritannien und in den Niederlanden zahlenmäßig vor den Salmonellosen. Der Trend der
letzten 3 Jahre zeigt einen deutlichen Anstieg der Campylobacteriosen in der Bundesrepublik
auf fast das Doppelte (PRESSEMITTEILUNG des BGVV, 1998 a). So wurden 1997 in
Deutschland mit 105744 Fällen erstmals mehr Erkrankungen durch Campylobacter,
Escherichia coli (besonders EHEC), Yersinien oder Listerien gemeldet als
Salmonelleninfektionen (PRESSEMITTEILUNG des BGVV, 1998 b). Diese Angaben
werden durch Untersuchungen von THURM und DINGER (1998) bestätigt. Sie geben an, daß
Campylobacter nach den Salmonellen an zweiter Stelle der bakteriellen Gastroenteritiden
stehen. Etwa 80 - 90 % der Erkrankungen werden durch Campylobacter (C.) jejuni verursacht,
C. coli steht an zweiter Stelle, C. lari und andere Campylobacterspecies werden wesentlich
seltener als Erreger gefunden. Eine vergleichbare Auffassung vertreten DOREY und
COLLOBERT (1999) in Untersuchungen zum Vorkommen von Campylobacter und
Salmonella in Pferdefleisch.
Im deutschen Trendbericht über Zoonosen von 1997 wird ausgesagt, daß E. coli VTEC in
vielen Proben (Proben von Tieren und Lebensmitteln) als Erreger nachgewiesen wurde. Der
bedeutendste Anteil wurde bei Rohfleischerzeugnissen ermittelt (HARTUNG, 1998 b).
Nach SCHÜPPEL und NOSTIZ (1995) haben Choleravibrionen weltweit als
Krankheitserreger Bedeutung erlangt. Eine Kontamination von Lebensmitteln ist besonders
bei unzureichender Hygiene jederzeit möglich. So konnten als Ursache für Choleraausbrüche
Herzmuscheln, rohe Austern, gefrostete Kokosmilch aus Asien, Shrimps, Gemüse nach
Berieselung mit kontaminiertem Wasser, Obst, Fisch, Milch, Eis, gekochter Reis, Fleisch vom
Geflügel und von anderen Tieren ermittelt werden.
Die Genera Salmonella, Campylobacter und Staphylococcus stehen sowohl infolge der
Häufigkeit des Auftretens als auch seitens der verursachenden Kosten an erster Stelle (TODD,
1989 a). Studien in den USA weisen zum Beispiel Gesamtkosten in Höhe von 4,8 Milliarden
Dollar pro Jahr für alle bakteriell verursachten Nahrungsmittelerkrankungen aus. Durch
Salmonellen entstehen allein Kosten von 1,4 Milliarden Dollar (ROBERTS, 1989 a, 1989 b;
WHO, 1990). Eine fünf Jahre dauernde Studie (1977 bis 1982) über das
Salmonellengeschehen in der Bundesrepublik Deutschland ermittelte einen durchschnittlichen
volkswirtschaftlichen Schaden von 240 Milliarden DM pro Jahr (KRUG und REHM, 1983).
Lebensmittelbedingte Infektionen bleiben ein großes öffentliches Gesundheitsproblem. Nach
Angaben des Council for Argricultural Science and Technology, einer privaten
gemeinnützigen Organisation in den USA, ergaben Schätzungen aus dem Jahr 1994, daß
jährlich mehr als 9000 Todesfälle und 6,5 bis 33 Millionen ernährungsbedingte Erkrankungen
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in den Vereinigten Staaten auftreten. Allein die Hospitalisationskosten für diese Erkrankungen
belaufen sich jährlich zwischen 6 und 9 Billionen US-Dollar. Die Gesamtkosten für
ernährungsbedingte Erkrankungen sind insgesamt noch höher. Schätzungsweise 800000 bis 4
Millionen Infektionen mit Salmonellen ereignen sich jährlich in den USA. Nahrungsmittel
wie Geflügel und Geflügelprodukte, Fleisch und Fleischprodukte, Molkereiprodukte,
Eiprodukte, Fischereierzeugnisse und Frischeprodukte sind oftmals ursächlich an den
Ausbrüchen beteiligt. Zwischen 128000 und 640000 dieser Infektionen sind auf den Nachweis
von Salmonella enteritidis in Eiern zurückzuführen. Im Jahr 1994 erkrankten schätzungsweise
allein 224000 Personen nach dem Verzehr von Eiscreme. In den USA treten jährlich zwischen
170000 und 2,1 Millionen Campylobacteriosen verbunden mit 120 bis 360 Todesfällen unter
besonderer Beteiligung von Campylobacter jejuni und Campylobacter coli auf. Der Verzehr
von rohem oder unzureichend erhitztem Geflügelfleisch, unpasteurisierter Milch und
unbehandeltem Wasser gilt als Hauptursachen der Campylobacteriosen (GLICKMAN et al.,
1997).
2.4.2 Lebensmittelinfektionen, Lebensmittelintoxikationen und Wund-
infektionen durch Fische und Fischerzeugnisse
Ein Teil der Lebensmittelerkrankungen des Menschen wird durch Fische, Schalentiere und
Crustacea verursacht. Nach KETZ (1956) hat eine Zusammenfassung der statistischen Zahlen
von 1929 bis 1942 ergeben, daß von insgesamt 1320 Lebensmittelvergiftungen mit 23131
Erkrankungs- und 239 Todesfällen 110 Lebensmittelvergiftungen mit 1230 Erkrankungs- und
18 Todesfällen auf den Genuß von Fisch und Fischwaren in Deutschland zurückgeführt
wurden, d. h. etwa 8 % der insgesamt amtlich registrierten Lebensmittelvergiftungen, etwa 5
% der insgesamt Erkrankten und etwa 8 % der Todesfälle verursachen
Gesundheitsschädigungen durch Fische oder Fischwaren. Der Autor gibt als mögliche
Ursache von bakteriellen Lebensmittelvergiftungen nach Genuß von Fisch oder Fischwaren
Fäulnisintoxikationen, Botulismus, Salmonellen sowie physiologische Gifte, die einigen
Fischarten eigen sind, an. Im Jahre 1951 wurde erstmals in Japan Vibrio (V.)
parahaemolyticus als lebensmittelvergiftende Keimart beschrieben (NAKANISHI et al., 1968;
HECHELMANN et al., 1971). In den USA häufen sich die Erkrankungen mit V.
parahaemolyticus vor allem während der Sommermonate. Die Erkrankungen stehen häufig
mit dem Verzehr von kontaminierten Krabben, Austern, Shrimps und Lobster in
Zusammenhang (ELLIOT et al., 1995; WARD et al., 1997).
Nicht selten erkranken Personen, die mit Fischen umgehen, an Rotlauf (DRÄGER, 1971). Der
Erreger dieser Krankheit, Erysipelothrix rhusiopathiae, kommt im Schleim vieler Fische vor
(JORGENSEN, 1965). Der Erreger wurde bei folgenden Arten nachgewiesen: Rotbarsch,
Knurrhahn, Hering, Schellfisch, Weißmeerscholle, Seelachs, Heringshai, Rotzunge, Katfisch
und Kabeljau (SCHOOP, 1963). Ungeklärt ist, wie die Fische sich mit diesem Erreger
infizieren. Es muß jedoch angenommen werden, daß es sich um eine Sekundärkontamination
an Bord der Fangschiffe (SCHOOP und STOLL, 1966) bzw. bei der Verarbeitung an Land
handelt. Der Befall der Fische mit Rotlaufkeimen steht in direkter Korrelation zur
Außentemperatur. So nimmt die Kontaminationshäufigkeit zu, wenn die durchschnittliche
Außentemperatur über 11,5 Grad Celsius liegt (SCHOOP, 1963). Von großer Bedeutung sind
die „unspezifischen“ Fischvergiftungen, die durch den Verzehr bakteriell verdorbener Fische
entstehen. Wiederholt kam es zu Intoxikationen durch Amine, von denen Histamin schon zu
Lebensmittelvergiftungen größeren Ausmaßes führte (JIROUT und KOFRANEK, 1974;
MERSON et al., 1974). Derartige Erkrankungen traten nach dem Genuß von
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Thunfischkonserven (MERSON et al., 1974), geräuchertem Thunfisch, Bratmakrelen
(FÜCKER et al., 1974) und Bratsardinen auf.
Statistiken aus den USA benennen den relativen Anteil der Lebensmittelerkrankungen durch
Fische, Schalentiere und Crustacea mit 11 % (7,4 % Fisch) zwischen 1970 und 1978
(BRYAN, 1980) und 9,2 % (5,2 % Fisch) zwischen 1979 und 1984 (BRYAN, 1987). Die
Prozentzahlen beziehen sich auf die Gesamtausbrüche. Nach TODD (1989 b) wurden in
Kanada 1982 und 1983 ca. 7,6 % der Lebensmittelerkrankungen durch Fische und
Schalentiere verursacht, etwa über die Hälfte (4,3 %) davon durch Fische. In Großbritannien
liegt die Quote unter 3 % (TURNBULL und GILBERT, 1982). Nur in wenigen Fällen sind
Bakterien ursächlich an den Ausbrüchen beteiligt (siehe Tab. 17). Fische bzw. Fischprodukte,
die dabei als Vektoren dienten, sind in Tab. 18 zusammengefaßt.
Tab. 17: Krankheitsausbrüche beim Menschen, die mit Fischen in Zusammenhang








Insgesamt 233 172 95
Botulismus 19 12 1
Staphylococcus aureus 5 1 3
- Intoxikation




Salmonellose 2 3 2
Streptococcus pyogenes 2 0 -
- Infektion
* nicht ermittelt
Tab. 18: Krankheitsausbrüche beim Menschen, die mit Fischen in Zusammenhang
gebracht werden konnten (USA, 1970 bis 1978), aufgeschlüsselt nach Fischart
(Zahlen für 1979 bis 1984 in Klammern) nach BRYAN (1980, 1987)






Lachs 3 (1) 1
Coregonen 5 (3)
„Fisch“ (1) 1 (1) 2
Lachskaviar 6 (1) 1
anderer Kaviar 2 (3)
Sardinen 1





Fischsalat 1 1 (2)
gefüllter Fisch 1 2
div. (2) (1) (1)
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HARTUNG (1993) schreibt, daß 1991 von allen positiven Salmonellenbefunden in
Deutschland 0,13 % auf Fische, Meerestiere und deren Produkte zurückzuführen waren. Die
mittlere Salmonella-Nachweisrate lag bei allen Lebensmitteluntersuchungen bei 0,88 %. Bei
Salmonella enteritidis-Infektionen beim Menschen waren 3,96 % Fische und Fischprodukte
Lebensmittelinfektionsquellen.
Erkrankungen durch Listeria monocytogenes sind seit über 50 Jahren bekannt. Mittels
verbesserter Anreicherungstechniken konnte Listeria monocytogenes in einer Vielzahl von
Lebensmitteln wie Geflügel, Fleisch und Fleischerzeugnissen, Fisch und Fischerzeugnissen,
Garnelen und Krabbenfleisch sowie in küchenfertigen Salatmischungen nachgewiesen werden
(BEKANNTMACHUNGEN des BGA, 1991). Die größte Gefahr der Entstehung einer
Listeriose besteht in nicht ordnungsgemäß erhitzten Fertigprodukten in Privathaushalten
(WARD et al., 1997). Das Landesuntersuchungsamt für das Gesundheitswesen Nordbayern
hat 1997 in heiß geräuchertem Heilbutt bei 18 %, in heiß geräucherten Forellen bei 13 % und
in kalt geräucherten Lachs bei 2 % der eingesandten Plan- und Nachproben Listeria
monocytogenes isoliert (BAUER, 1998).
Nach ZASTROW und SCHÖNEBERG (1994) verursachten Fische und Meerestiere im Jahre
1992 in geringem Maße Lebensmittelinfektionen. Bei vier Ausbrüchen von
Lebensmittelinfektionen und -intoxikationen entsprach dies einem Anteil von 1,8 % aller
Ausbrüche sowie 50 erkrankten Personen (0,8 %). Angaben zum verursachenden
Lebensmittel fehlten für 23,7 % der Ausbrüche und 24,4 % der erkrankten Personen. TEUFEL
(1998) führt an, daß Vibrio vulnificus sporadisch durch Kontamination offener Wunden zu
Wundinfektionen und durch Verzehr roher Fischerzeugnisse (Austern, Muscheln, Garnelen)
zu Gastroenteritiden führt. Bei Personen mit einer geschwächten Immunabwehr kann der
Verzehr roher Fischereierzeugnisse auch eine Septikämie hervorrufen. Über
ernährungsbedingte Vibrio vulnificus - Infektionen wird insbesondere in den USA berichtet.
Nach TEUFEL (1998) existieren derzeit keine Erkenntnisse darüber, ob der Verzehr von mit
Vibrio vulnificus kontaminierten Fischereierzeugnissen in Deutschland zu einer
Lebensmittelinfektion geführt hat.
2.4.3 Vorkommen und Verhalten von Mikroorganismen in Fischen und Fisch-
erzeugnissen
SHEWAN et al. (1960) hat ein Schema zur Differenzierung der wichtigsten beim Fisch
vorkommenden Bakterien entwickelt (siehe Abb. 4).
Im Darm bzw. auf den Kiemen der Fische können außer den normal vorkommenden
anaeroben Sporenbildnern auch Cl. tetani - und Cl. botulinum - Sporen gefunden werden
(SHEWAN, 1961/62; CRAIG et al., 1968; HOUGHTBY und KAYSNER, 1969). Die Fische
infizieren sich mit den Keimen dann, wenn diese im jeweiligen Seegebiet zur Bodenflora
gehören. Botulismus als „Fischvergiftung“ ist nach Auffassung von KETZ (1956) in der Regel
nur nach Genuß von Fischerzeugnissen (Räucherfischen, Räucherlachs, Fischmarinaden,
besonders aber eingesalzenen oder in Salzlake aufbewahrten Fischen) möglich. Bei
unhygienischer, nicht kühler Lagerung (Fischpräserven in Schaufenstern) keimen die
hineingeratenen Sporen aus und führen dann durch das hochgiftige Botulinustoxin zur
Erkrankung an Botulismus. Nach Angaben von WARD et al. (1997) kommt Cl. botulinum
Typ E häufig in Fisch und Fischprodukten vor. Die Besonderheit besteht darin, daß das
Wachstum bereits bei Temperaturen ab 3,3 °C erfolgt und die Produkte keine erkennbaren
36
Anzeichen von Verderbnis aufweisen. Ein hoher Salzgehalt oder Trocknung zur Reduzierung
der Wasseraktivität unter 0,93 und Fermentation oder Säuerung unter pH 4,7 sind nach
WARD et al. (1997) sowie FDA (1998 a) effektive Möglichkeiten zur Vorbeuge von Cl.
botulinum.
I s o l i e r t e  K u l t u r
g ram positiv g ram n ega tiv
S täbch en , K okken bew eglich n ich t bew eg lich
oh n e Sporen
O xydasetest n ach  K ovacs
C oryne- M icro - oh n e gelbes oder
bac terium coccus Pigm en t       oran gefa rben es
P igm en t
positiv, n ega tiv,
pola re per itr ich  begeißelt, A chrom o- F lavobac -
G eißeln kein  P igm en t, Säure bac ter terium
un d  G asbildun g  aus
G lukose bei 25°C
E nterobac teriaceae
oxyda tive Säurebildun g kein e Säurebildun g en zym atisch e Zuckerspa l-
oh n e G as aus G lukose aus G lukose tun g
Pseudom onas Säurebildun g Säure- un d
oh n e G as aus sta rke G as-
G lukose bildun g  aus
G lukose
Vibrio A erom onas
Abb. 4: Schema zur Differenzierung der wichtigsten beim Fisch vorkommenden
Bakterien (SHEWAN et al., 1960)
Bakterien, die in Verbindung mit Fischen gefunden werden, lassen sich nach BERNOTH
(1991) in drei Gruppen einteilen: Gruppe 1 umfaßt die Keime, die in der aquatischen Umwelt
des Fisches (Salz- und/oder Süßwasser) vorkommen und oft zur normalen Bakterienflora des
Fisches gehören. Sie sind nach Mitteilung des Autors weder fisch- noch humanpathogen,
werden aber bei Erkrankungen des Menschen gefunden. Zu dieser Gruppe gehören zahlreiche
Vibrio-Arten, Clostridium botulinum, Plesiomonas shigelloides, Edwardsiella tarda und die
beweglichen Aeromonaden. Gruppe 2 umfaßt Keime, deren Reservoir der Mensch oder das
nicht aquatische Tier ist. Diese Keime gelangen nach BERNOTH (1991) nur durch
Verschmutzung in den aquatischen Lebensraum und führen dort zur Infektion der
Wasserlebewesen. Zu den Bakterien der Gruppe 2 gehören Vibrio cholerae, zahlreiche
Samonellenarten einschließlich Salmonella typhi, und Shigella flexneri. Die Gruppe 3 umfaßt
Keime, die erst das Lebensmittel Fisch während oder nach der Verarbeitung kontaminieren
und durch Verwendung keimhaltigen Wassers, mangelnde Personalhygiene oder andere
Lücken in der Hygienekette, wie Fehlen der geschlossenen Hygienekette, auftreten. Diese
Gruppe hat nach Auffassung des Autors die größte lebensmittelhygienische Bedeutung und
beinhaltet Staphylococcus aureus, Salmonella spp., Shigella flexneri, Clostridium perfingens
und Bacillus cereus.
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Nach TUELSNER (1994) sind Mikroorganismen beim gesunden Fisch auf der Haut, in den
Kiemen und im Darm präsent. Dabei ist die Flora des wechselwarmen Fisches abhängig von
der Umgebungstemperatur des Wassers. Bei Fischen aus kalten Gewässern ist nach
Auffassung von TUELSNER (1994) vor allem gramnegative Flora zu erwarten, während
mesophile, grampositive Keime mehr in Fischen tropischer Gewässer auftreten. Vom Fisch
selber transportierte Lebensmittelvergifter sind Cl. botulinum (aus Bodenschlamm) und V.
parahaemolyticus. Die Belastung durch diese „direkt“ vom Fisch stammenden Keime hängt
von der mikrobiellen Beschaffenheit des Wassers ab. Fangmethode und Durchführung der Be-
und Verarbeitung an Bord beeinflussen im Anschluß daran den Kontaminierungsgrad des
Fisches. In der nachfolgenden Tab. 19 ist dies zusammenfassend dargestellt.
Tab. 19: Beim Lebensmittel Fisch zu beachtende Mikroorganismen nach TUELSNER
(1994)








Untersuchungen der Gesundheitsbehörden sowohl in Deutschland als auch in anderen Staaten
der Europäischen Union haben ergeben, daß die verschiedensten Lebensmittel pathogene
Listerien enthalten können. So wurde in den in den Jahren 1991 und 1992 im Rahmen der
amtlichen Lebensmittelüberwachung ermittelt, daß 5,9% der geräucherten Fischerzeugnisse
(unverpackt: 3,5 %; vakuumverpackt: 8,5 %) mit Listeria monocytogenes belastet sind. Gute
Wachstumsmöglichkeiten im Vergleich zu konkurrierenden Keimen haben Listerien bei
reduziertem Sauerstoffangebot (PRESSEMITTEILUNG des BGVV, 1999). Listeria
monocytogenes wurde nach Angaben von WARD et al. (1997) insbesondere aus rohem Fisch,
gekochten Krabben, rohen und gekochten Shrimps, rohem Lobster, Surimi und geräuchertem
Fisch isoliert.
Allgemein nimmt DRÄGER (1958) an, daß Salmonellosen nach Fischgenuß hauptsächlich
nur durch postmortal kontaminierte Fische ausgelöst werden, obwohl die Keime auch aus
frisch gefangenen Tieren isoliert worden sind. Da verschiedene Gewässer sehr häufig mit
Salmonellabakterien verseucht sind, besteht nach Auffassung von DRÄGER (1958) eine sehr
gute Aufnahme- und Beherbergungsmöglichkeit für diese Bakterien bei lebenden Fischen.
Nach TSCHÄPE (1996) können Salmonellen bis zu 25 Monate am bzw. im Fisch persistieren.
SCHWERIN (1962) hat durch Untersuchungen geprüft, inwieweit Fischpräserven den
Salmonellabakterien Lebens- bzw. Vermehrungsmöglichkeiten bieten. Als Salmonellastämme
wurden Salmonella dublin, typhimurium, cholerae suis und newington verwendet. Essigsäure
wirkte auf die 4 Salmonellastämme schon bei pH 6,0, Milch- und Salzsäure bei pH 4,5 - 5,0
und Schwefelsäure bei pH 4,0 bakteriostatisch. Kochsalz hatte auf Salmonellen bei 8 % eine
hemmende Wirkung. Bakterizid wirkten innerhalb 24 Stunden bei 37 °C Essig- und
Milchsäure bei einem pH-Wert von 4,5. Salz- und Schwefelsäure dagegen erst bei einem pH-
Wert 3,0 bis 3,5. Während Kochsalz das Wachstum der Salmonellastämme erst in
konzentrierter Lösung beeinflußt, und in diesem Falle frühestens nach 48 Stunden. In 12,5
%iger Kochsalzbouillon bleiben Salmonellabakterien länger als 6 Wochen am Leben.
SCHWERIN (1962) untersuchte auch Rollmöpse aus verschiedenen Betrieben. Der pH-Wert
im Fischfleisch lag immer zwischen 4,8 und 5,0 und im Höchstfall um 0,3 höher als im
Aufguß. Aufgrund der Untersuchungen kommt SCHWERIN (1962) zu dem Schluß, daß
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durch eine grobsinnlich nicht oder nur wenig veränderte Marinade mit einem pH-Wert von 5,5
und darunter im Aufguß unter Verwendung von Essigsäure praktisch keine Salmonellose
entstehen kann, da einige durch etwaige Verunreinigung auf den Fisch gelangte Keime keine
Möglichkeit zur Vermehrung finden. Die Verwendung von Milchsäure statt Essigsäure
erscheint auf Grund der Untersuchungsergebnisse ungünstiger. Salz- und Schwefelsäure
stehen sowohl in ihrer bakteriologischen wie auch bakteriziden Wirkung hinter Essig- und
Milchsäure zurück. Das ist besonders bei der Herstellung von Fischsilagen zu beachten.
Salmonellabakterien konnten von SCHWERIN (1962) im Gefrierleberöl von Dorschen mit
einem pH-Wert von 4,3 bzw. 4,5 über 3 Monate lang, in Lebertran mit demselben pH-Wert
noch nach 10 Tagen nachgewiesen werden. Das zeigt, daß Ölpräserven, deren Salzgehalt
manchmal nur um 5 % liegt, und Fischpasten den Keimen wesentliche bessere
Vermehrungsmöglichkeiten als Marinaden bieten und Anlaß zu Lebensmittelvergiftungen
geben können. SIEGMUND (1957) hat bei der Prüfung der Lebensdauer von
Salmonellabakterien in verschiedenen Lebensmitteln festgestellt, daß ein bestimmter
Salzgehalt keine deutlich bakterizide Wirkung auf die verschiedenen Salmonellastämme
ausübt. So konnten in Heringslake von ca. 25 % Salzgehalt Salmonella typhimurium bei
Zimmertemperatur bis zu 5 Wochen, Salmonella newington bei Kühlschranktemperatur sogar
bis zu 8 Wochen nachgewiesen werden. Die Einwirkung der Säuren prüfte SIEGMUND
(1957) bei der Untersuchung von sauren Fischchen. Sie stellt dabei fest, daß in diesem
Lebensmittel bei einem pH-Wert 4,5 Salmonellabakterien maximal 6 Wochen
entwicklungsfähig blieben.
SEIDEL und KIESEWALTER (1992) geben an, daß am häufigsten Infektionen durch
Räucherfisch vorkommen, da bei der Räucherung im Innern der Muskulatur nur Temperaturen
von höchstens +58°C entstehen. Am häufigsten wird Salmonella typhimurium ermittelt. Auf
jeden Fall ist nach Auffassung der Autoren die Möglichkeit einer intravitalen Infektion und
postmortaler Kontamination der Fische mit Salmonellabakterien sehr wohl möglich.
HÖRMANSDORFER et al. (1997) weisen die konkrete Gefahr einer Kontamination des
Lebensmittel „Fisch“ mit Salmonellen an einer Studie in der Angelfischerei nach. Während
einer achtstündigen Lagerung bei Umgebungstemperatur kann eine Vermehrung von
Salmonella spp. auf der Fischoberfläche stattfinden. Nach TEUFEL (1998) kommen in
Fischereierzeugnissen aus dem Meer und dem Süßwasser gewöhnlich keine Salmonella spp.
vor. Der Nachweis von Salmonella spp. in solchen Erzeugnissen weist deshalb auf einen
Hygienemangel des Wassers oder beim Fang bzw. bei der Be- und Verarbeitung hin. WARD
et al., (1997) fordern in diesem Zusammenhang eine Aufbewahrungstemperatur von
Meeresfrüchten unter 4,4 °C.
Vibrio (V.) cholerae kommt häufig in Flußmündungen, Buchten sowie in brackigem Wasser
vor. Ausbrüche dieses Typs der Cholera stehen oftmals in Verbindung mit dem Verzehr von
Austern, Krabben und Shrimps aus dem Golf von Mexiko (ELLIOT et al., 1995; WARD et
al., 1997).
Vibrionen sind nach SCHÜPPEL und NOSTITZ (1995) in der Lage, abhängig vom pH-Wert,
Nährstoff- und NaCl-Gehalt sowie von der Temperatur, längere Zeit im Wasser zu überleben.
Als optimal wird ein pH-Wert von 7,0 bis 8,5 angegeben, wobei Vibrionen bei einem pH-
Wert von 5,5 in einem meereswasserähnlichen Ansatz wuchsen. Kochsalzkonzentrationen bis
2,5 Prozent beeinträchtigen Choleravibrionen nicht. Konzentrationen von mehr als 5 Prozent
Kochsalz wirken sich hemmend aus. Kühllagerung, selbst bei Gefriertemperaturen, überleben
Choleravibrionen mehrere Wochen (siehe Tab. 20). Bei hygienisch behandelten Produkten mit
niedrigem aw-Wert besteht nach Auffassung der Autoren ein geringes Risiko. Das gehäufte
Vorkommen von Vibrionen bestätigt auch STEPHAN (1998) in Untersuchungen von
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importierten und heimischen Fischereierzeugnissen. In 21,6 % aller Proben wurden Vertreter
der Familie Vibrionaceae gefunden. 97,1 % der Stämme gehörten zum Genus Vibrio, 2,0 %
zum Genus Aeromanas und 0,8 % zum Genus Shewanella. Die Vibrionenspecies V.
alginolyticus, V. parahaemolyticus und V. chlolerae waren am häufigsten vertreten.
Tab. 20: Überlebensdauer von Vibrio cholerae in verschiedenen Produkten
auszugsweise nach SCHÜPPEL und NOSTITZ (1995)
Tier/Produkt Charakterisierung Überlebensdauer Autor
Garnelen gefrostet 40 Tage Reily and Hackney, 1985
Fisch roh,
Zimmertemperatur
7 Tage Schultz et al., 1984
Fisch roh, 2°C 3 Wochen Schultz et al., 1984
Krabben kochendes Wasser mehr als 15 Minuten Schultz et al., 1984
Fisch roh, 8°C mehr als 72 Stunden Kumrita, 1983
Fisch roh, 16 und 24°C mehr als 60 Stunden Kumrita, 1983
Katzenfisch roh, 28 - 30°C 2 - 4 Tage Felsenfeld, 1965
Katzenfisch roh, 2 - 4°C 1 - 2 Wochen Felsenfeld, 1965
Katzenfisch gekocht, 28 - 30°C 3 - 5 Tage Felsenfeld, 1965
Katzenfisch gekocht, 2 - 4°C 2 - 3 Wochen Felsenfeld, 1965
Da Kräuterheringe relativ mild gesalzen werden, können sich in den daraus hergestellten
Präserven unter für sie günstigen Bedingungen pathogene Keime entwickeln. Cl. botulinum
vermehrt sich noch bei einem Salzgehalt bis 10 % und einem pH-Wert bis 4,6 (LERCHE et
al., 1957). Der in den Anchosen vorhandene Salzgehalt entspricht etwa der Grenze der
Vermehrungsfähigkeit von Cl. botulinum. Außerdem kommt es durch Milchsäurebakterien zu
einer Säuerung dieser Produkte, so daß eine Vermehrung von Cl. botulinum nach Auffassung
der Autoren sehr selten sein dürfte. Eine Kontamination der Anchosen ist jedoch nicht
ausgeschlossen, da sehr oft verschiedene Gemüsearten als Beilage zum Fertigprodukt benutzt
werden. Weiterhin kann der zur Verarbeitung gelangende Fisch mit Cl. botulinum Typ E
infiziert sein. Die Toxinbildung durch diesen Typ wird jedoch schon durch relativ niedrige
Kochsalzkonzentrationen (3,76 ...5%) vermindert, ohne daß das Wachstum gehemmt wird
(SCHKOLINKOVA, 1973).
Staphylococcus aureus weist eine hohe Salzresistenz auf. Die Kontamination der Fische
erfolgt durch den Menschen. Untersucher fanden bei 10 ...90 % der in Lebensmittelbetrieben
Tätigen an den Händen Staphylokokken. Von den isolierten Stämmen bildeten 30,5 %
Entertoxin (GRÜN und WIRTZ, 1964). Die Entwicklung der Staphylokokken soll vielmal
häufiger die Ursache von Lebensmittelvergiftungen sein als Salmonellen. MC LEAN et al.
(1971) prüften das Wachstum und die Entertoxinbildung von Staphylococcus aureus im
Bereich von 0 ...10 % Kochsalz im Nährboden, dabei stellten sie nur eine geringe
Wachstumsbeeinflussung fest. Dagegen wirkt sich eine Kochsalzkonzentration von > 3 %
stark hemmend auf die Entertoxinbildung aus. Bei einer Konzentration von 10 % hörte sie
vollständig auf. Um die Toxinbildung durch Staph. aureus zu verhindern, ist nach Auffassung
des Autors neben einem Kochsalzgehalt von > 10 % auch eine Lagertemperatur unter 10°C
geeignet. In einer Studie in den USA wurde festgestellt, daß in den einzelnen Bundesstaaten
unterschiedliche Häufigkeiten beim Nachweis von Staphylococcus aureus in
Fischerzeugnissen auftraten. Besonders betroffen war der Bundesstaat Texas mit einer
Nachweisrate von 20 % in Krebsfleisch. Andere wichtige Erzeugnisse mit positiven Befunden
waren Meeresmuscheln, Muscheln frisch und gefrostet, Shrimps-Salat, Thunfisch und Salat
aus Meeresfrüchten (NFI, 1998).
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ASCHEHOUG (1960) beschreibt die Schleimbildung bei Anchosen als eine Art des
bakteriellen Verderbs. Bei einer Schleimbildung in der Lake von Anchosen kommt es zu einer
Viskositätsänderung. Die Lake wird zu einer zähflüssigen bis halbfesten Masse. Ursache dafür
ist eine Polymerisation der Saccharose zur optisch linksdrehenden Verbindung, dem Levan,
oder zur optisch rechtsdrehenden Verbindung, dem Dextran. Der Schleim besteht vor allem
aus Levan. Bei der Untersuchung der Bakterien auf ihre Fähigkeit, Levan zu bilden, stellte
man fest, daß gramnegative Keime intrazellulär Levansucrase enthalten. Grampositive Keime
bilden Levansucrase jedoch nur, wenn sie durch ihre Umwelt dazu veranlaßt werden. Von den
von ASCHEHOUG (1960) aus Anchosen isolierten 350 Bakterienarten können 124 unter
entsprechenden Bedingungen Levan bilden.
Bei sehr weit fortgeschrittener Reifung treten an der Oberfläche der Fische oder Filets weiße
Körner auf, die zu ganzen Flächen zusammenfließen können. Es handelt sich dabei um
Tyrosin, das bei fortgeschrittener Eiweißzersetzung frei wird. Es beeinträchtigt zwar den
Geschmack des Erzeugnisses nicht, wirkt aber abstoßend auf den Käufer. In den Fässern und
Kleinabpackungen (Gläser oder Aluminiumdosen) ist häufig Gasbildung als Ursache des
Verderbs festzustellen. Da die Aromabildner neben Milchsäure auch Kohlendioxid bilden,
sind sie die wichtigsten Erreger für diese Art des Verderbs. Die Stoffwechselprodukte der
Milchsäurebakterien bewirken das Reifen des Fisches. Die Temperatur ist für die
Geschwindigkeit des Eiweiß- und Zuckerabbaus verantwortlich. Zunächst senken die
salzresistenten Mikroben durch Säurebildung den pH-Wert und hemmen dadurch die
Fäulnisflora. Bei weiterem Abbau kann es dann zum Sauerwerden der Anchosen kommen
(IVANOVA, 1958).
Werden die Kräuterfische nicht völlig von Lake abgedeckt, kann es zur Schleimbildung an der
Oberfläche kommen. Bei vakuumverpackten Erzeugnissen wird der Verderb der Anchosen
auch durch fakultativ und obligat anaerobe Keime hervorgerufen. So fand SCHEER (1962) z.
B. in vakuumverpackter Ware eine sehr schnelle Keimvermehrung. In vakuumverschlossenen
Präserven, die bei 20°C gelagert wurden, erhöhte sich die Keimzahl in fünf Tagen von 1,15 x
106 g-1 auf 12,86 x 106 g-1. In normal verschlossenen Präserven stieg die Keimzahl im
gleichen Zeitraum auf 3,27 x 106 g-1 an.
In der nachfolgenden Tab. 21 sind aus der Literatur einige aerobe Keimzahlen von Fisch,
Fischerzeugnissen und Muscheln zusammenfassend dargestellt.
Tab. 21: Aerobe Keimzahlen für Fisch, Fischerzeugnisse und Muscheln
Erzeugnis aerobe Keimzahlen Autor
Frischfisch 8 x 105/g WITTVOGEL (1956)
Fisch vor dem Gefrieren max. 105/g RAY u. LISTON (1963)




max. 105/g SINELL (1971)
frisch hergestellte Fisch-
stäbchen
105 bis 7 x 105/g JUNGNITZ (1973)
verderbgefährdete
Fischstäbchen
106 bis 1,6 x 106/g JUNGNITZ (1973)
fangfrische Muscheln < 104/g STENGEL (1974)
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2.4.4 Vorkommen und Bildung von biogenen Aminen im Fisch und Fischer-
zeugnissen
Histaminintoxikationen können bei Erzeugnissen aus den Fischarten vorkommen, die größere
Mengen freies Histidin enthalten bzw. deren Eiweiß einen relativ hohen Histidingehalt auf-
weist. Beides trifft auf Makrelen und Thunfische zu. In Thunfischproben wurden bis zu 1,0 %
freies Histidin gefunden. Auch hat das Eiweiß dieser Art mit 1,23 % den höchsten
Histidinanteil aller wirtschaftlich genutzten Fische. Makrelen enthalten mit 0,89 % im
Vergleich zum Hering, bei dem nur 0,42 % gefunden wurden, noch relativ hohe
Histidinmengen. Weiterhin weist das Körpereiweiß von Sardinen (SHEWAN, 1955) und
Lachsen einen größeren Histidinanteil auf. Infolge des enzymatischen Abbaus der Proteine
entstehen freie Aminosäuren und damit auch freies Histidin.
Zur großen Gruppe der histaminbildenden Keime, die sowohl mesophile als auch
psychrophile Bakterien umfaßt, gehören Vertreter der Gattung Proteus (bes. Proteus
morgagnij) (KIETZMANN et al., 1969) sowie Escherichia coli, E. freundii, Cl. welchii, Bac.
aminophilus, Achromobacter histaminus, Aerobacter aerogenes und Hafnia-Arten
(HAVELKA, 1974). Aber auch säuretolerante Mikroorganismen, z. B. Lactobacillus buchneri
und Lb. brevis können Histidin dekarboxylieren (MEYER, 1973). Dies hat eine große
Bedeutung für das Entstehen von Intoxikationen nach dem Genuß saurer Fischerzeugnisse, z.
B. Bratmarinaden. HAVELKA (1974) fand bei der Untersuchung der Flora von
Thunfischfleisch, daß von 173 isolierten Stämmen, von denen 84,4 % psychrotolerant waren,
nur 12 Histidin dekarboxylierten. Daran läßt sich das nicht allzu häufige Vorkommen der
Histaminintoxikationen erklären.
Von großem praktischem Interesse ist der Einfluß der Lagertemperatur auf die
Histaminbildung. Die Dekarboxylierung erfolgt nach KALYANI und AMBUJA (1965) bei
höheren Temperaturen relativ schnell. Seefische, die bei 5 °C gelagert wurden, enthielten
dagegen nach 10 Tagen nur 0, 2 ... 0,31 mg/kg Histamin. Dieser Prozentsatz wird jedoch beim
Vorhandensein größerer Mengen freien Histamins etwas beschleunigt.
Über die zur Erkrankung nötigen Histaminmengen bestehen in der Literatur unterschiedliche
Angaben. Da die Histaminwirkung von der Empfindlichkeit der betroffenen Personen und
verschiedenen anderen Faktoren (z. B. Verstärkung der Histaminwirkung durch Saponine der
Kartoffeln) abhängt, sind Lebensmittel, die Konzentrationen größer als 300 mg/kg Histamin
enthalten, als genußuntauglich zu betrachten (siehe Tab. 22). Nach BAUER (1998) allerdings
kommt es erst ab einem Histamingehalt von 1000 mg/kg mit dem Nahrungsmittel
aufgenommene Menge Histamin zu einer Gesundheitsschädigung. Nach Angaben aus den
USA besagen, daß Histamingehalte von mehr als 200 ppm und oftmals mehr als 500 ppm in
Fischerzeugnissen zu Erkrankungen führen (FDA, 1998 b).
Tab. 22: Einschätzung der Histaminwirkung (RAMEL et al., 1965, zit. in BEUTLING
und SCHEIBNER, 1986)
Histaminwirkung in Lebensmitteln in mg% Wirkung auf den Menschen
größer als 5 normal
5 bis 10 ansteigend, leichte Störungen bei empfind-
lichen Personen
10 bis 100 toxisch
größer als 100 hoch toxisch
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HENRY (1960) hält 80 ppm (= 8 mg%) für die toxische Schwellendosis. WURZIGER und
DICKHAUT (1978) sowie SCHULZE et al. (1979) schlagen diese Histaminkonzentrationen
als Grenzwert für die lebensmittelhygienische Beurteilung von Fischen vor. Ein saurer pH-
Wert fördert die Histaminproduktion (GALE und EPPS, 1942; KAWABATA und SUZUKI,
1959; ROSENTHALER et al., 1965; SCHEIBNER, 1968).
BEUTLING und SCHEIBNER (1986) schlußfolgern, daß Mikrobenstämme der Arten
Citrobacter freundii und Salmonella arizona aus lebensmittelhygienischer Sicht als
Histaminbildner zu beachten sind. Unter günstigen Bedingungen können in flüssigem Milieu
durch den Stamm Citrobacter freundii 2 in 22 bis 30 h etwa 120 mg Histamin/l entstehen.
Dies entspricht einer Histaminkonzentration von 12 mg %. Nach der von HENRY (1960)
sowie RAMEL et al. (1965) gegebenen Bewertung der Histaminwirkung kann diese Menge
bereits Gesundheitsstörungen auslösen.
JANZ et al. (1983) unterscheiden grundsätzlich drei Möglichkeiten der Entstehung hoher
Aminkonzentrationen in Lebensmitteln. Es sind dies die Aminbildung durch die Wirkung von
Enzymen mikrobiellen Ursprungs, substrateigene Enzyme (Autolyse) und der Einfluß hoher
Temperaturen.
Histamin und Tyramin sind wegen ihrer intoxikationsverursachenden Wirkung bekannt. Beide
Verbindungen gehören zu den biogenen Aminen, die vasoaktive Wirkungen zeigen. Sie
wirken als Gewebshormone und lösen die Kontraktion der glatten Muskulatur des Uterus und
der Atemwege aus (JANZ et al., 1983). Einige Histamin- und Tyramingehalte in Fisch und
Fischwaren sind in Tab. 23 aufgeführt. Voraussetzungen für die Akkumulation hoher
Histamin- bzw. Tyrosinkonzentrationen in Lebensmitteln sind:
- ein hoher Gehalt der Lebensmittel an ungebundenen Histidin bzw. Tyramin,
- die Synthese wirksamer Histidin- bzw- Tyrosindekarboxylasen durch Mikroben,
- optimale Reaktionsbedingungen für die Mikrobenenzyme und
- das Fehlen mikrobentoxischer Stoffwechselzwischenprodukte.
Tab. 23: Histamin und Tyramingehalte ( JANZ et al., 1983)
Fische und Fischwaren Aminkonzentration















Anchovis, fermentierte Paste 40,4
− 
n.n.: nicht nachweisbar
MEYER (1998) veröffentlichte Untersuchungsergebnisse über die Bildung von Histamin
durch Photobakterien. In verschiedenen Versuchsserien wurde die Beeinflussung der
Histaminbildungsaktivitäten durch den pH - Wert, die NaCl - Konzentration, die Temperatur
und die Konzentration von Histidin als Substrat für die Histaminbildung untersucht. Die
Optima der Histaminbildung konnten in den Versuchen noch nicht genau ermittelt werden.
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Sie liegen bei oder unterhalb eines pH - Wertes von 6,5 und einer NaCl - Konzentration von 7
g/l. Diese Ergebnisse deuten darauf hin, daß die durch Photobakterien verursachte
Histaminbildung zumindest in Salzfischerzeugnissen eine Rolle spielen kann.
JANZ et al. (1983) fordern die Einhaltung geschlossener Kühlketten sowie die Einhaltung der
Verbrauchsfristen, Beurteilung der Technologien zur Herstellung und Lagerung von
Erzeugnissen, insbesondere bei der Verwendung von Starterkulturen.
NIEPER und STOCKEMER (1995) stellten bei der kulturell-bakteriologischen Untersuchung
zum Verderb von Heringsfilet nach Matjesart fest, daß neben einem hohen durchschnittlichen
Keimgehalt von über 14 Mio. KbE/g der Gehalt an Laktobazillen sehr hoch war. Der
durchschnittliche Anteil an Laktobazillen betrug über 80 % des Gesamtkeimgehaltes.
Daneben waren vermehrt Hefen, weniger Mikrokokken und Enterobacteriaceen vorhanden.
Der Histamingehalt erreichte auch bei sehr hohen Keimgehalten mehrheitlich nicht mehr als
50 mg/kg. Je höher die Gesamtkeimzahlen waren, um so stärker zeigten sich die
Tyramingehalte. Nach NIEPER und STOCKEMER (1995) ist die Ursache der
Tyraminbildung in dem Anstieg der Laktobazillen zu suchen. Beide fordern eine Verkürzung
der Mindesthaltbarkeitsdauer bzw. eine Lagerung der Erzeugnisse bei + 4°C.
Nach Angaben von TEUFEL et al. (1997) und der PRESSEMITTEILUNG des BGVV (1997)
wurden im Rahmen einer bundesweiten Erhebung zu Histaminbefunden in Fisch und
Fischerzeugnissen besonders hohe Histaminkonzentrationen in folgenden Erzeugnissen
gefunden:
? Thunfisch in eigenem Saft/Konserve: 1517 mg/kg
? Thunfisch in Öl/ Konserve: bis 5400 mg/kg
? Thun in Öl und eigenem Saft/Konserve: bis 4500 mg/kg
? Thunfischfilet: 2513 mg/kg
? Sardellenfilet: 1227 mg/kg
? Sardellenfilet - Präserve: 4584 mg/kg
? getrocknete Sardellen: 1105 mg/kg
? Sardellenpaste: 1310 mg/kg.
Als Ursachen kamen insbesondere Fehllagerung bereits geöffneter Konserven und den daraus
hergestellten Erzeugnissen, wie Thunfischsalat und Thunfischpizza, in Frage.
Biogene Amine stellen einen bestimmbaren chemischen Parameter zur Beurteilung des
Verderbs dar (STENGEL, 1994). Um eine Vergleichbarkeit von Untersuchungsergebnissen zu
ermöglichen, prüfte die Arbeitsgruppe „Biogene Amine“ der Kommission des ehemaligen
Bundesgesundheitsamtes zur Durchführung des § 35 Lebensmittel- und Bedarfsgegen-
ständegesetz (LMBG) eine HPLC-Methode zur Bestimmung des Gehaltes an biogenen
Aminen in Fischen und Fischerzeugnissen. Die Methode beschreibt ein Referenzverfahren zur
quantitativen Bestimmung von Putrescin, Cadaverin, Histamin, Spermidin und Spermin. Sie
wurde im Ringversuch mit Sardellen- und Rotbarschproben geprüft und ist bei Amingehalten
von 20 mg/kg bis mindestens 2000 mg/kg anwendbar. Die Methode ist als amtliches
Untersuchungsverfahren zur „Bestimmung des Gehaltes an biogenen Aminen in Fischen und
Fischerzeugnissen - Hochdruckflüssigkeitschromatographische Bestimmung“ im Dezember
1992 in der Amtlichen Sammlung nach § 35 LMBG veröffentlicht worden
(BEKANNTMACHUNGEN des BGA, 1993).
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3 Eigene Untersuchungen
3.1 Material und Methode
3.1.1 Unternehmens- und Sortimentsbeschreibung
Die Entwicklung, Herstellung, Be- und Verarbeitung sowie der Vertrieb von Fisch,
Fischwaren und sonstigen Nahrungsmitteln im Einzel- und Großhandel sind die
Tätigkeitsfelder des Unternehmens, in welchem die Untersuchungen vorgenommen wurden.
Das Produktprofil umfaßt die Herstellung von ca. 30 Erzeugnissen an Fischwaren in 4
Erzeugnisgruppen. Es handelt sich dabei um Fischpasten, Kräuterfischwaren, Sardellen-,
Kapern-, Knoblauch- und Piri-Piri-Erzeugnisse. Zur Zeit werden 8 verschiedene Fischpasten
hergestellt:
− Anchovisbutter,







Das Unternehmen ist bei 6 von 8 Fischpasten Alleinhersteller in Deutschland. Bei den
Kräuterfischerzeugnissen werden unterschieden:
− Kräuterheringsfiletröllchen mit Kapern in Öl,
− Kräuterheringsfiletröllchen mit Oliven in Öl,
− Kräuterheringsfiletröllchen mit Paprika in Öl,
− Kräuterheringsfiletröllchensortiment in Öl,
− Kräuterheringsgabelbissen in Öl,
− Anchovis in Öl,
− Kräuterheringsfilets, gestreckt, in Öl,
− Kräuterheringsrollmops, mild.
In den neuen Bundesländern ist das Unternehmen Alleinhersteller von Sardellenerzeugnissen.
Hier werden folgende Erzeugnisse unterschieden:
− Sardellenfiletröllchen mit Kapern in Öl,
− Sardellenfiletröllchen mit Oliven in Öl,
− Sardellenfiletröllchen mit Paprika in Öl,
− Sardellenfiletröllchen mit Kapern und Paprika in Öl,
− Sardellenfilets in Salz,
− Sardellenfiletsortiment in Öl und Salz,
− Sardellenfilets in Öl,
− Sardellenfilets, gestreckt, in Öl.
Vor allen in den Sommermonaten werden Kapern-, Knoblauch- und Piri-Piri-Erzeugnisse
produziert. Dies sind im einzelnen:
− Piri-Piri,
− Kapern,
− Knoblauch in Weinessig,
− Knoblauch mit Kräutern.
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Der jährliche Absatz an Fischwaren steigerte sich zwischen 1991 und 1998 von 44,6 t auf 53,0
t (siehe Tab. 24).
Tab. 24: Absatz des Unternehmens im Zeitraum von 1991 bis 1998




44,6 52,5 52,7 52,8 52,9 58,0 62,0 53,0
Der prozentuale Marktanteil je Erzeugnisgruppe beträgt:
ca. 52 % Fischpasten,
ca. 41 % Kräuterfischerzeugnisse,
ca.   2 % Sardellenerzeugnisse,
ca.   5 % Kapern-, Knoblauch- und Piri-Piri-Erzeugnisse.
Die eingesetzte Rohware wird zu 96 %, das sind 66 t/Jahr, aus Mitgliedstaaten der
Europäischen Union bezogen. Heringe und Sprotten kommen hauptsächlich aus den
angrenzenden Ländern von Ost- und Nordsee, Sardellen aus Griechenland und Portugal,
Kapern aus Spanien und der Türkei, Knoblauch aus Spanien und Österreich sowie Piri-Piri
aus Portugal.
Lieferbeziehungen bestehen zu den Handelsketten GLOBUS, SPAR, TENGELMANN, zu 18
Fischgroßhändlern, 20 Einzelhändlern im Direktvertrieb sowie zur Neuen Ostseefisch GmbH
Rostock und zur Rügen Feinkost GmbH.
3.1.2 Temperaturerfassungsgeräte und Einsatzzeiträume
Während des Zeitraumes vom 07.08.1995 bis zum 06.09.1996 wurden in diesem
fischverarbeitenden Unternehmen in nachfolgenden Produktions- und Lagerräumen Raum-
temperaturen registriert:
- Kühlzelle für Fertigerzeugnisse,
- Kühlzelle für Ausgangsmaterial,
- Tiefkühlzelle,
- Kühlschrank für Rückstellproben,
- Rohstoffraum,
- Produktionsraum.
Dabei kamen zwei Gerätetypen zum Einsatz, die zum Teil zeitgleich in einem Raum
Anwendung fanden. Es handelte sich dabei zum einen um das ESCORT Junior Multitrip
Logger Temperaturerfassungssystem und andererseits um einen Thermohygrographen.
3.1.2.1 ESCORT Junior Multitrip Loggersystem




- 40°C bis + 40°C
- 40°C bis + 85°C
+/- 0,3°C
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Zeit und Datum Kalender:
Genauigkeit:
Vier Jahre
besser als +/- 0,02 % pro Monat
Meßintervall Temperaturwerte können in Intervallen zwischen einer und
255 Minuten aufgezeichnet werden.
Speicherkapazität 2000 Meßwerte




75 mm (ohne Öse)
18 mm für intern/externe Modelle
Gewicht 70 Gramm
Software menügesteuert unter DOS 3.3 oder höher
Das Loggersystem arbeitete mit zwei Startoptionen:
1.  zeitabhängiger Start,
2.  Magnetstart.
Der zeitabhängige Start erlaubte, Zeit und Datum genau einzugeben, zu denen der jeweilige
Logger mit der Datenerfassung beginnen sollte. Bei einem Magnetstart konnte der Logger für
Meßwertaufnahmen programmiert werden. Die Datenaufzeichnung startete aber erst dann,
wenn mittels eines Magneten über das Seriennummern - Etikett entlang gezogen wurde.
Die Erfassungszeiträume mit Start- und Endzeit, Meßzyklus, Anzahl der Meßwerte,
Kumulation des jeweiligen Zeitraumes sowie die durchschnittliche Raumtemperatur sind für
das ESCORT Junior Multitrip Loggersystem zusammenfassend in Tab. 25 enthalten.
Im Zeitraum vom 15.01.1996 bis 30.04.1996 konnten gleichzeitig 3 Logger zur Registrierung
im Produktionsraum eingesetzt werden.
Standorte der Logger (siehe Abb. A 1, Anhang ):
- Logger 1 (Serien-Nr.: 147): auf der Ablagefläche für Schneidunterlagen, Höhe: 2,10 m;
- Logger 2 (Serien-Nr.: 052): neben der Kolloidmühle, Höhe: 1,80 m;
- Logger 3 (Serien-Nr.: 063): über den Arbeitstischen, Höhe: 2,60 m.
3.1.2.2 Thermohygrograph
Der Thermohygrograph fand im Produktionsraum und Rohstofflagerraum in nachfolgenden
Zeiträumen Anwendung:
− Rohstofflagerraum: vom 06.11.1995 bis 19.11.1995,
− Produktionsraum: vom 17.10.1995 bis 05.11.1995,
vom 20.11.1995 bis 24.03.1996.
Vom 25.03.1996 bis 14.04.1996 sowie vom 22.04.1996 bis 05.05.1996 war die Aufzeichnung
und Auswertung der Luftfeuchtigkeit aufgrund eines Defektes am Gerät nicht möglich.
Der Thermohygrograph setzte sich aus einem Haarmeßelement zur Registrierung der
Luftfeuchtigkeit (Meßbereich: 0 bis 100 %), einer Bimetallfeder als Temperaturmeßelement
(Meßbereich: –35 °C bis +45 °C), zwei Schreibfedern, Registriersteifen sowie einem mecha-
nischen Uhrwerk mit sieben Tage Trommelumlaufzeit zusammen.
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Tab. 25: Zusammenstellung der Erfassungszeiträume zur Registrierung der Raumtem-
peraturen
Beschreibung Startzeit Endzeit Meßzyklus Meßwerte kumuliert in
in Minuten Anzahl Minuten
Kühlzelle für
Fertigerzeugnisse
07.08.95 13.08.95 15 621 9315
Kühlzelle für
Ausgangsmaterial
13.08.95 18.08.95 15 479 7185
Produktionsraum 21.08.95 01.09.95 10 1657 16570
Tiefkühlzelle 03.09.95 08.09.95 15 554 8310
Kühlschrank für
Rückstellproben
09.09.95 15.09.95 10 869 8690
Tiefkühlung 25.09.95 06.10.95 20 1217 24340
*Produktionsraum 12.10.95 06.11.95 30 1204 36120
Rohstofflagerraum 08.11.95 20.11.95 30 581 17430
Produktionsraum 20.11.95 19.12.95 30 1383 41490
Produktionsraum 11.12.95 11.01.96 30 1119 33570
Kühlzelle für
Ausgangsmaterial
06.12.95 11.01.96 30 1742 52260
Rohstofflagerraum 06.12.95 12.01.96 30 1779 53370
**Produktionsraum 15.01.96 23.02.96
Logger 1 30 1893 56790
Logger 2 30 1893 56790
Logger 3 30 1893 56790
**Produktionsraum 26.02.96 31.03.96
Logger 1 30 1653 49590
Logger 2 30 1653 49590
Logger 3 30 1653 49590
**Produktionsraum 03.04.96 30.04.96
Logger 1 30 1320 39600
Logger 2 30 1320 39600
Logger 3 30 1320 39600
Kühlzelle für
Ausgangsmaterial
20.05.96 30.06.96 30 1977 59310
Kühlzelle für
Ausgangsmaterial
05.07.96 06.09.96 120 759 91080
Kühlzelle für
Fertigerzeugnisse 03.07.96 06.09.96 120 782 93840
Rohstofflagerraum
bzw. Reiferaum für
Faßware 03.07.96 06.09.96 120 782 93840
*   Beginn des Einsatzes des Themohygrographen
** Einsatz von gleichzeitig 3 Loggern in einem Raum
3.1.3 Weitere technische Geräte
An technischen Geräten fanden weiter Anwendung:
 - Salzmeter - SSX 56 (Ebro Elektronik GmbH),
 - Temperaturmeßgerät TTM 200 (Ebro Elektronik GmbH),
 - Fotoapparat EX -1 D, CASIO,
 - pH-Meter EB 1000 (vor Ort),
 - Einstabelektrode und pH-Meßgerät „pH-Meter 761 Calimatic“ (Elektronische Meßgeräte
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   GmbH Knick, im Institut).
3.1.4 Mikrobiologische und chemisch - physikalische Untersuchungen
Das Institut für Lebensmittelhygiene der Veterinärmedizinischen Fakultät der Universität
Leipzig sowie die Landesveterinär- und Lebensmitteluntersuchungsämter Stendal und Halle
des Landes Sachsen-Anhalt arbeiteten nach folgenden Untersuchungsmethoden der amtlichen
Sammlung nach § 35 LMBG:
• mikrobiologische Untersuchungen
- aerobe mesophile Gesamtkeimzahl: Methode L 06.00-18,
- Enterobakterien: Methode L 06.00-24,
- Coliforme Keime: Methode L 01.00-03,
- E. coli: Methode L 01.00-54,
- Salmonellen: Methode L 00.00-20,
- Hefen / Schimmelpilze: Methode L 01.00-37,
- Laktobazillen: Methode L 06.00-35; Halle: Milchsäure-
bakterien - Methode nach Baumgart,
- sulfitreduzierende Clostridien Methode L 06.00-39,
- Cl. perfringens: Methode L 06.00-20,
• chemisch - physikalische Untersuchungen
- aw - Wert: hydrometrische Bestimmung,
- Wassergehalt: Methode L 01.00-27 (Halle, Leipzig),
Methoden L 03.00-09, L 05.00-12 und
L 06.00-03(Stendal),
- Fett: Methode L 06.00-06 (Halle, Leipzig),
Methode L 03.00-08 (Stendal),
- NaCl: Methode L 04. 00-10 (Halle, Leipzig),
Methode L 05.02-02 (Stendal),
- Benzoesäure: Methode L 00.00-10,
- Histamin: dünnschichtchromatographische
Bestimmung (Halle, Leipzig), photome-
trische Untersuchung (Stendal),
- pH-Wert: Methode L 04.00-13,
- Zuckerstoffe: Methode L 07.00-21,
- TVBN: Methode L 10.00-03.
Die Prüfung der Lagerfähigkeit und damit verbundene mikrobiologische, chemische - physi-
kalische sowie sensorische Untersuchungen von verschiedenen Erzeugnissen führte das
Institut für Lebensmittelhygiene der Veterinärmedizinischen Fakultät der Universität Leipzig
durch. Insbesondere wurden die aeroben Gesamtkeimzahlen auf Plate-Count-Agar-Platten und
Kochsalz-Platten ( Kochsalzgehalt von 6,5 %), Enterobacteriaceae (Escherichia coli,
Coliforme, Salmonellen), Hefen, Schimmelpilze, sulfitreduzierende Clostridien (Clostridium
perfringens), von Anchovisbutter, Sardellenpaste Kräuterheringspaste, Kräuterherings-
gabelbissen am 6., 40., 60., 89., 125., 160.und 183. Tag nach Herstellung bestimmt. Zu den
Untersuchungszeitpunkten standen jeweils 3 Tuben bzw. Gläser zur Verfügung. Weiterhin
wurden Untersuchungen zur Bestimmung der pH-Werte, der aw-Werte, der Fett- sowie der
NaCl-Gehalte durchgeführt.
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Einzelbefundungen der Landesveterinär- und Lebensmitteluntersuchungsämter Stendal und
Halle des Landes Sachsen-Anhalt sowie des Institutes für Lebensmittelhygiene der




- Kräuterheringsgabelbissen in Öl (7x),
- Kräuterheringsfiletröllchen mit Paprika in Pflanzenöl (5x),
- Kräuterheringsfiletröllchen mit Kapern in Pflanzenöl (7x)
wurden ausgewertet. Insbesondere konnten Ergebnisse zu Wasser-, Fett- und
Kochsalzgehalten, den Gehalten an Benzoesäure, den pH- und aw-Werten, den
Histamingehalten und den aeroben Gesamtkeimzahlen (z.T. qualitative und/oder quantitative
Angaben) und der Sensorik dargestellt werden. Es erfolgte die Auswertung der aeroben
Gesamtkeimzahlen zu den Erzeugnissen:
- Anchovisbutter am 7., 9., 26. und 35. Tag nach Herstellung,
- Sardellenpaste am 6., 9., 13. und 35. Tag nach Herstellung,
- Kräuterheringspaste am 5., 7. und 23. Tag nach Herstellung,
- Kräuterheringsgabelbissen in Öl am 1., 3., 6., 9., 10. und 35. Tag nach Herstellung,
- Kräuterheringsfiletröllchen mit Paprika in Pflanzenöl am 6. und 30. Tag nach Herstellung,
- Kräuterheringsfiletröllchen mit Kapern in Pflanzenöl am 5., 9. und 29. Tag nach Herstel-
lung. Die Anzahl der Gesamtuntersuchungen erlaubte keine statistische Absicherung.
Um kritische Kontrollpunkte erfassen bzw. beurteilen zu können, war es erforderlich,
produktionsbegleitend Daten, wie Temperaturen, pH-Werte, aw-Werte, Verweilzeiten von
Zwischenprodukten an bestimmten Produktionsabschnitten, zu erfassen. Dies fand während
der Herstellung von Fischpasten sowie der Herstellung von Präserven in Öl am Beispiel der
Erzeugnisse „Anchovisbutter“ und „Kräuterheringsgabelbissen in Öl“ statt. Zwischenprodukte
entsprechend der Produktionsabfolge wurden zur Untersuchung auf die angeführten Parameter
entnommen. Mit der Anfertigung von Diapositiven sollten konkrete Beispiele zu Mängeln in
der Produktionshygiene erarbeitet und der Produktionsablauf optimiert werden.
Aufgrund der Untersuchungen erfolgte abschließend eine zusammenfassende Beschreibung
des Produktionsablaufes verbunden mit der Aufstellung eines produktbezogenen HACCP-
Konzeptes. Als Anlagen sind weitere Untersuchungsergebnisse sowie ein Beispiel der
Dokumentation geforderter betrieblicher Unterlagen, die bei Überprüfungen vom
Unternehmen vorzulegen sind, enthalten.
3.2 Ergebnisse
3.2.1 Temperaturregistrierungen in Räumen
3.2.1.1 Kühlzelle für Fertigerzeugnisse
Die Raumtemperaturen in der Kühlzelle für Fertigerzeugnisse wurden im Zeitraum
07.08.1995 bis 13.08.1995 ( Zeitraum A ) sowie vom 03.07.1996 bis 06.09.1996 ( Zeitraum
B) aufgezeichnet. Die Durchschnittstemperatur belief sich im Zeitraum (A) auf 5,9 °C und
nach einer Korrektur der Einstellung der Kühlaggregate auf 3,3 °C sowie Zeitraum (B) auf
durchschnittlich 6,7°C (siehe Abb. 5 und 6).
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Abb. 5: Temperaturaufzeichnungen in der Kühlzelle für Fertigerzeugnisse,
Erfassungszeitraum vom 07.08.1995 bis 13.08.1995
A: Temperatur in °C
B: Datum und Uhrzeit der Temperaturerfassung
C: interner Temperaturintervall des Loggers
Start: Datum und Uhrzeit des Beginns der Temperaturerfassung
Ende: Datum und Uhrzeit des Endes der Temperaturerfassung
Serien-Nr.: Serien-Nr. des Loggers
Trip-Nr.: Anzahl der bisher durchgeführten Programmierungen
Meß-Intervall: zeitlicher Abstand der jeweiligen Temperaturerfassung in
Minuten
Beschreibung: Kurzbezeichnung des Ortes der Temperaturerfassung
Abb. 6: Erfassungszeitraum vom 03.07.1996 bis 06.09.1996,
Kühlzelle für Fertigerzeugnisse
51
In beiden Erfassungszeiträumen lagen 10,1 % bzw. 23,8 % der Zeitdauer über einer
Raumtemperatur von 7,0 °C. Die Temperaturüberschreitungen befanden sich hauptsächlich im
Bereich zwischen 7,0 °C und 10,0 °C (siehe Tab. 26).
Tab. 26: Temperaturen > 7,0 °C der Kühlzelle für Fertigerzeugnisse






Gesamtzeit > 7,0 °C davon 7,0 °C bis
8,0 °C
davon 8,0 °C bis
9,0 °C
davon 9,0 °C bis
10,0 °C
in h/min in % in % in % in %
A 5,9 bzw. 3,3 15 h 41 min 10,1 5,6 2,7 0,6
B 6,7 372 h 14 min 23,8 17,9 3,3 0,6
3.2.1.2 Kühlzelle für Ausgangsmaterialien
Die Raumtemperaturen der Kühlzelle für Ausgangsmaterialien wurden in nachfolgenden
Zeitabschnitten erfaßt:
? vom 13.08.1995 bis 18.08.1995 (Erfassungszeitraum A),
? vom 06.12.1995 bis 11.01.1996 (Erfassungszeitraum B),
? vom 20.05.1996 bis 30.06.1996 (Erfassungszeitraum C),
? vom 05.07.1996 bis 06.09.1996 (Erfassungszeitraum D),
siehe Abb. A 2 bis A 5 (Anhang). In der Tab. 27 sind die Temperaturüberschreitungen >7,0°C
aufgeführt.
Tab. 27: Raumtemperaturen > 7,0 °C der Kühlzelle für Ausgangsmaterialien
















in h/min in % in % in % in % in %
A 6,9 40 h 57 min 34,2 28,8 8,1 0,4 0,2
B 7,1 275 h 24
min
43,1 15,6 8,3 11,3 7,4
C 6,8 321 h 15
min
32,5 21,6 5,2 1,0 2,9
D 5,9 285 h 23
min
18,8 17,6 0,7 0,1 0,3
3.2.1.3 Tiefkühlzelle
Die Raumtemperaturen der Tiefkühlzelle wurden in den Zeiträumen vom 03.09.1995 bis
08.09.1995 (Erfassungszeitraum A) und vom 25.09.1995 bis 06.10.1995 (Erfassungszeitraum
B) aufgezeichnet.  Im  Erfassungszeitraum  A  betrug  die  durchschnittliche  Raumtemperatur
-16,9 °C und im darauffolgenden - 18,7 °C. Die Zeiträume der Temperaturerfassung, die
oberhalb des internen Loggergrenzwertes von -18 °C lagen, sind in der Tab. 28 sowie in den
Abb. A 6 und A 7 (Anhang) dargestellt.
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Tab. 28: Raumtemperaturen der Tiefkühlzelle > -18 °C






davon -18 °C bis -17 °C davon -17 °C bis -16 °C davon -16 °C bis -15 °C
in h/min in % in h/min in % in h/min in %
A - 16,9 89 h 28 min 64,6 18 h 17 min 13,2 2 h 13 min 1,6
B - 18,7 15 h 25 min 3,8 6 h 54 min 1,7 0 h 24 min 0,1
3.2.1.4 Kühlschrank für Rückstellproben
Die Innentemperaturen des Kühlschrankes für Rückstellproben der einzelnen
Produktionschargen erfuhren in der Zeit vom 09.09.1995 bis 15.09.1995 eine Registrierung.
Die durchschnittliche Innentemperatur betrug 6,8 °C (siehe Abb. A 8, Anhang). Eine
Überschreitung des vorgegebenen Temperaturintervalls ergab sich nicht.
3.2.1.5 Rohstofflagerraum
Nachfolgende Tab. 29 stellt die Erfassungszeiträume der Raumtemperaturen des Rohstoff-
lagerraumes dar.
Tab. 29: Erfassungszeitraum der Raumtemperaturen des Rohstofflagerraumes
Erfassungszeitraum durchschnittliche Raumtemperatur
in °C
08.11.95 bis 20.11.95 (A) 12,4
06.12.95 bis 11.01.96 (B) 10,6
03.07.96 bis 06.09.96 (C) 19,5
Die Temperaturverläufe, erfaßt mittels Logger, sind in den Abb. A 9 bis A 11 (Anhang)
aufgezeigt.
Im Zeitraum vom 06.11.1995 bis 19.11.1995 konnte außerdem der auf mechanischer Basis
funktionierende Thermohygrograph eingesetzt werden (siehe Abb. A 12 und A 13, Anhang).
Die Durchschnittswerte betrugen 11,3 °C Raumtemperatur mittels Thermohygrograph, 11,4





































































































Abb. 7: Verlauf von Temperatur (T) und Luftfeuchtigkeit (Φ) mittels
Thermohygrograph (TH) und mittels Logger (L) im Zeitraum vom 06.11. bis
19.11.1995 im Rohstofflagerraum
3.2.1.6 Produktionsraum
In der Tab. 30 sind die Erfassungszeiträume der Raumtemperaturen des Produktionsraumes
dargestellt. Während dieser Zeiträume kam ein Logger zur Datenerfassung zum Einsatz. Die
Temperaturverläufe der Zeiträume B bis D sind in den Abb. A 14 bis A 16 (Anhang)
aufgeführt. In diesen Zeiträumen arbeitete der Thermohygrograph zeitgleich (siehe Abb. A 17
bis A 27, Anhang). Für den Verlauf einer Woche sind die Ergebnisse beider
Erfassungsmöglichkeiten als Beispiel in Abb. 8 wiedergegeben. Es ergaben sich nachfolgende
Durchschnittswerte: für die Raumtemperatur wurden 19,0 °C mittels Thermohygrograph und
18,0 °C mittels Logger ermittelt sowie eine relative Luftfeuchtigkeit von 58,8 % festgestellt.




21.08.95 bis 01.09.95 (A) 22,1
12.10.95 bis 06.11.95 (B) 18,5
20.11.95 bis 19.12.95 (C) 18,4











































































































Abb. 8: Verlauf von Temperatur und Luftfeuchtigkeit mittels Thermohygrograph und
Logger ermittelt im Zeitraum vom 20.11.95 bis 26.11.95 im Produktionsraum
Die Raumtemperaturen während des gleichzeitigen Einsatzes von 3 Loggern werden in Tab.
31 sowie Abb. A 28 bis A 36 (Anhang) wiedergegeben. Der Standort der Logger ist in der
Abb. A 1, Anhang, gekennzeichnet. Zeitgleich kam der Thermohygrograph zum Einsatz
(siehe Abb. A 37 bis A 51, Anhang). Die erfaßten Daten beider Geräte für den Zeitraum einer
Woche sind in der Abb. 9 zusammengefaßt. Die Werte betrugen dabei 16,6 °C
Raumtemperatur mittels Themohygrograph, 16,1 °C mittels Logger 1, durchschnittlich 17,1
°C mittels Logger 2, durchschnittlich 17,3 °C mittels Logger 3 sowie 43,1 % relative
Luftfeuchtigkeit.
Tab. 31: Durchschnittliche Raumtemperaturen im Produktionsraum
Logger-Nr. Installationshöhe
des Loggers in m










1 2,10 16,3 16,9 18,3
2 1,80 16,8 16,7 18,6






































































































Abb. 9: Verlauf von Temperatur und Luftfeuchtigkeit mittels Thermohygrograph und
Logger im Zeitraum vom 22.01.96 bis 28.01.96 im Produktionsraum
3.2.2 Fischpastenherstellung am Beispiel Anchovisbutter
3.2.2.1 Produktbeschreibung
Der Hersteller gibt nachfolgende Produktbeschreibung für das Erzeugnis Anchovisbutter vor.
− Zusammensetzung
Anchovisbutter ist eine homogene hellgraue Paste, die aus Kräuterheringen und
Kräutersprotten besteht. Die Kräutermischung setzt sich aus Speisesalz, Zucker, Pfeffer
sowie diversen Gewürzen zusammen. Als Zutat wird Tafelbutter verwendet und als
Konservierungsstoff Benzoesäure (E 210) zugegeben.
− Rezeptur (auf 100 kg)
• 45,0 kg Kräutermasse aus Kräuterhering, ohne Kopf, ohne Schwanz, ohne Inne-
reien, ohne Bauchhaut
• 33,0 kg Tafelbutter
• 21,9 kg Kräutersprotten aus Sprotten ohne Kopf, ohne Schwanz, ohne Innereien
•   0,1 kg Konservierungsstoff E 210
− Beschaffenheitsmerkmale
Homogene hellgraue Paste mit deutlicher Kräuterheringsnote und deutlich wahrnehmbarer
Butternote, salzig.
− Behandlungsform
Verarbeitung gekühlter Ware durch Zerkleinern unter Zusatz von Butter und Zusatzstoffen.
− Aufmachung und Verpackung
Lithographierte Aluminiumtube mit Dornverschluß und Latexring, Abfüllmenge 50 g
− Lagerungs- und Vertriebsbedingungen
Lagerung und Vertrieb bei +2 °C bis +7 °C
− Haltbarkeitsdauer
Mindesthaltbarkeitsdatum: sechs Monate
bestes Verkaufsdatum: zwei Monate nach Herstellung
− Zubereitungsanweisung
Bearbeitung von Kräuterheringen und Kräutersprotten zu Ware ohne Innereien, ohne Kopf




Histamingehalt: <   200 mg / kg
Benzoesäuregehalt: < 2000 mg / kg
Salzgehalt: <     20 %
− Verwendungszweck
Als Brotaufstrich, zur Abrundung von Suppen und Fleischspeisen.
3.2.2.2 Betriebsablaufbeschreibung
3.2.2.2.1 Plan der Räume
Es handelt sich hier um ein älteres Gebäude, welches seit 1991 mit einem hohen
Investitionsaufwand kontinuierlich rekonstruiert wurde und heute den bauhygienischen
Anforderungen der Fischhygiene - Verordnung entspricht. Die Grundrisse des Produktions-
gebäudes sind in Abb. A 1 (Anhang) dargestellt. Eine Teilansicht des Produktionsraumes
zeigt nachfolgende Abb. 10.
Abb. 10: Teilansicht des Produktionsraumes
3.2.2.2.2 Maschinenaufstellplan
Zur Fischpastenproduktion werden folgende Maschinen und Anlagen verwendet (siehe Abb.
A 52, Anhang): Transport- bzw. Aufbewahrungsbehältnisse für Vor- und Zwischenprodukte,
ein Wolf, eine Kolloidmühle, eine Kippbratpfanne, ein Kutter, zwei Waagen, eine
Tubenabfüllmaschine, ein MHD - Kennzeichnungsgerät, mehrere Arbeitstische, Reinigungs-
und Desinfektionsmöglichkeiten für Geräte und Personal.
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3.2.2.2.3 Prozeßablauf mit Zutaten
Die Anlieferung von Heringen (vmK) geschieht in gefrosteter Form bei -20 °C. Die Rohware
ist sortiert in drei bis fünf Stück je Kilogramm. Ohne Zwischenlagerung wird über einen
Zeitraum von 24 Stunden die Rohware aufgetaut und danach gekräutert. Zum Kräutern finden
eine Kräutermischung und grobkörniges Speisesalz Anwendung. Während des Zeitraumes
von vier bis sechs Wochen bei einer Temperatur von +2 °C bis +7 °C wird die Faßware
gelagert und mehrmals gerollt. Die Lagerdauer ist vom Fettgehalt der Ware abhängig. Die
zum gleichen Zeitpunkt und unter gleichen Bedingungen gelieferten Sprotten (vmK) werden
ebenfalls aufgetaut und gekräutert. In Abhängigkeit von der Rohware dauert die Reifung bei
Kühllagerung ca. 4 Wochen. Weitere analog verlaufende Bearbeitungsvorgänge sind Köpfen,
Entweiden sowie Schwänzen der gereiften Ware. Beide Halbfabrikate werden im Anschluß im
Wolf zerkleinert und nachfolgend in der Kolloidmühle feinstzerkleinert. Es folgt das Kuttern
unter Zugabe von Tafelbutter und der laut Rezeptur vorgegebenen Inhaltsstoffe. Weitere
Prozeßschritte sind Abfüllen, Verpacken, Etikettieren sowie die Lagerung bis zum Abverkauf
(siehe Abb. 11).
3.2.2.2.4 Innerbetrieblicher Produktverkehr
Das Erdgeschoß des Gebäudes ist Transport- und Herstellungsort für alle Vor-, Zwischen- und
Endprodukte (siehe Abb. A 53, Anhang). Eine Ausnahme bildet die Zuführung von leeren
Tuben, Kartonage und Etiketten für den jeweiligen Tagesbedarf, welche vor
Produktionsbeginn vom Obergeschoß per Förderband zum Erdgeschoß transportiert und an
den jeweiligen Arbeitsplätzen bereitgestellt werden. Die Abfälle werden am Ende des
Produktionstages in verdeckelte Behältnisse außerhalb des Produktionsgebäudes verbracht.
3.2.2.2.5 Angaben zur Reinigung und Desinfektion
Grundlage zur Durchführung von Reinigung und Desinfektion ist der betriebliche Reinigungs-
und Desinfektionsablaufplan.
− Reinigungsablauf
Es wird täglich gereinigt und desinfiziert. Jeder Mitarbeiter reinigt den eigenen
Arbeitsplatz vor jeder Pause, nach Erforderlichkeit maximal nach zwei Stunden sowie am
Ende des Produktionstages. Die Arbeitsplätze sowie Maschinen werden von oben nach
unten grob gereinigt, fein gereinigt und desinfiziert. Dabei wird unterschieden in
• Grobreinigung: Verwendung von Warmwasser, Bürsten, Schrubber, Fettlöser,
• Feinreinigung: Spülen sowie Kaltwasserdusche,
• Desinfektion: Verwendung von geprüften Desinfektionsmitteln entsprechend
der Desinfektionsmittelliste für den Lebensmittelbereich der Deutschen
Veterinärmedizinischen Gesellschaft (DVG), im Wechsel Einsatz von sauren und
alkalischen Mitteln, nach Beendigung der Einwirkzeit Nachspülen mit Wasser.
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Abb. 11: Prozeßablauf der Fischpastenfertigung am Beispiel Anchovisbutter
Das Produktionspersonal wechselt täglich die Arbeitsschutzkittel.die im Unternehmen
gereinigt wird. Für alle Reinigungs- und Desinfektionsmittel sind Produktbeschreibungen,
Anwendungsvorschriften sowie Sicherheitsdatenblätter vorhanden.
− Reinigungskontrolle
Verantwortlich für die tägliche Reinigungskontrolle ist der jeweils zuständige Mitarbeiter,
der diese als Sichtkontrolle ausgeführt und dokumentiert.
Einmal wöchentlich führt der Hygienebeauftragte eine Überprüfung des Reinigungs- und
Desinfektionseffektes mittels Hygikult-Keimindikatoren (Hygicult TPC) der Fa. Schülke &
Mayr GmbH, Norderstedt, zur Bestimmung der Gesamtkeimzahl an Oberflächen von
59
Bedarfsgegenständen durch. Die Bebrütung der Keimindikatoren erfolgt in dem dafür
vorgesehenen Brutschrank mit der entsprechenden Auswertung und Dokumentation.
3.2.2.2.6 Personalverkehr und Personalhygiene
− Personalverkehr (siehe Abb. A 54, Anhang)
• Betreten des Produktionsgebäudes über den Personaleingang.
• Wechsel von Kleidung und Schuhwerk im Umkleideraum (Doppelspind).
• Wechsel von Pantoletten in Stiefel sowie Übernahme der Gummischürzen vor
Betreten des Produktionsraumes.
• Vor Pausenbeginn Grobreinigung von Stiefeln, Schürzen, Schneidunterlagen und
Messern, Ablage der Messer im Sterilisationsbecken.
• Vor Betreten des Pausenraumes bzw. der Personaltoilette Ablegen der Hygiene-
bekleidung sowie Wechsel der Stiefel in Pantoletten.
• Nach Beendigung der Pause Betreten des Produktionsraumes in umgekehrter
Reihenfolge.
− Personalhygiene
• Jeder Mitarbeiter ist im Besitz eines gültigen amtsärztlichen
Gesundheitszeugnisses.
• Wechsel und Reinigung der Hygienekleidung (siehe Gliederungspunkt 3.2.2.2.5).
• Vor Produktionsbeginn, nach Produktionspausen und nach Bedarf Händereinigung
mit Anwendung von Seife sowie nach Toilettenbenutzung zusätzliche
Händedesinfektion.
• Erarbeiten eines Schulungsplanes mit Beteiligung der zuständigen Lebensmittel-
überwachungsbehörde. Darin ist die Belehrung über die Meldepflicht jedes Mitar-
beiters bei jeder während des Arbeitsverhältnisses auftretenden Infektionskrankheit,
insbesondere Durchfälle und Hautkrankheiten sowie bei Erkrankungsverdacht oder
die Erkrankung an meldepflichtigen übertragbaren Krankheiten nach § 3 des
Bundesseuchengesetzes enthalten.
− Besucherverkehr
Unternehmensfremde Personen gelangen prinzipiell nicht selbständig in das Produktions-
gebäude. Ein Betreten ist nur nach vorheriger Anmeldung über die Wechselsprechanlage
möglich. Für Besucher sowie für das Personal der amtlichen Lebensmittelüberwachung
steht im Umkleideraum ein Spind mit entsprechend gekennzeichneter Hygienekleidung zur
Verfügung. Das Betreten der Produktionsräume erfolgt analog der Verfahrensweise beim
Personal.
3.2.2.2.7 Lagerungs- und Vertriebsbedingungen
Die Fertigerzeugnisse werden bis zur Auslieferung in Kühlräumen bei +2 °C bis +7 °C
zwischengelagert. Entsprechend der Bestelleingänge werden die Artikel je Kunde zu-
sammengestellt. Der Vertrieb der Fertigerzeugnisse erfolgt durch eigene oder
speditionsgebundene Fahrzeuge mit aktiver Kühlung. Es werden sowohl Einzel- und
Großhändler als auch Handelsketten beliefert.
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3.2.2.3 Vor - Ort - Verifikation des Arbeitsablaufplanes
Der Arbeitsablaufplan zur Herstellung von Anchovisbutter wurde vor Ort verifiziert, d.h. auf
seine Übereinstimmung mit dem Ist-Zustand geprüft (siehe Abb. 12). Hierbei war sicher-
zustellen, daß die im Fließdiagramm enthaltenen Daten während der gesamten Produk-
tionszeit zutrafen und jeder Prozeßabschnitt im Arbeitsablaufplan angemessen wiedergegeben
war. In der Abb. 12 ist der Produktionsablauf im Ist-Zustand beschrieben. Die Temperatur des
Produktionsraumes wies an diesem Tag in der Zeit von 7:00 Uhr bis 16:00 Uhr in einer
Raumhöhe von 1,80 m (Logger 2) eine durchschnittliche Temperatur von 18,1°C, in einer
Höhe von 2,10 m (Logger 1) von 18,2 °C und in einer Höhe von 2,60 m (Logger 3) von 19,2
°C auf. Der mittels Thermohygrograph aufgezeichnete Temperaturverlauf betrug












0 Vorstapelung der Rohware 8 Tubenabfüllung / MHD-Aufdruck / Abpacken der Tuben in Kartonagen
Tubenpfalzkontrolle
1 Arbeitsplatz Nobben und Schwänzen 9 Standort PC zur Einstellung der MHD,




5 Vorstapelplatz der Rohware für den Kutter Zubereiten / Zusatz der Tafelbutter
6 Fettschmelzpfanne Benzoesäure - „Weg“
7 Kutter
Abb. 12: Produktionsablauf Anchovisbutter - Herstellung
Weitere Untersuchungen ergaben:
−Temperaturen der Ausgangsmaterialien:
• Kräutersprotten: 6,1 °C
• Kräuterheringe: 6,2 °C
• Tafelbutter: 6,1 °C
− Erhitzen der Tafelbutter:
Das Erhitzen der Tafelbutter bis zum Schmelzen dauerte ca. 20 min. Das Serum wies eine
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Thermohy-
grograph 
T, Logger 1, Höhe
2,10 m
T; Logger 2, Höhe
1,80 m
T, Logger 3, Höhe
2,60 m
relative
Luftfeuchte (   ) in
%
Abb. 13: Raumtemperatur (T) und relative Luftfeuchtigkeit (Φ), Vergleich
Thermohygrograph mit Logger 1 bis 3 am 29.02.1996
− Das Kuttern der Kräutersprotten- und Kräuterheringsmasse unter Zugabe von Tafelbutter-
serum sowie Benzoesäure erfolgt bei einer Kuttertemperatur von ca. 35 °C. Der Kutter-
vorgang dauert 15 bis 20 min.
− Die Temperatur der Anchovismasse im Trichter der Tubenabfüll- und Verschlußmaschine
betrug 31,1 °C.
− Bevor die Füllung der Tuben begann, wurden diese mit Druckluft gereinigt.
− Im Bereich Vorstapelung der Rohware zum Kuttern, Abwägen der Benzoesäure für jede
Charge und Standort der Tubenabfüll- und Verschlußmaschine ergaben sich mehrere
Kreuzungsbereiche (siehe Abb. 12).
Im Verlaufe der Überprüfung des Produktionsablaufes wurden von allen Zwischenprodukten
Proben zur sensorischen, chemischen und mikrobiologischen Untersuchung entnommen sowie
vor Ort der Kochsalzgehalt und pH-Wert ermittelt (siehe Tab. 32).
Im Rahmen der sensorischen Beurteilung der Zwischenprodukte ergaben sich keine
Beanstandungen. Die Anchovisbuttermasse ist nach dem Kuttern bzw. vor der Abfüllung eine
hellgraue, fein zerkleinerte homogene Masse, die salzig und fettig im Geschmack ist und eine
Kräuterfischnote aufweist.
3.2.2.4 Gefahren und Präventionsmaßnahmen für jeden Produktionsschritt
Hier wurden mögliche Gefahren und Präventionsmaßnahmen für jeden einzelnen
Produktionsschritt aufgelistet. Diese Präventionsmaßnahmen sollen alle Verfahren und
Aktivitäten aufführen, die eine Gefährdung ausschließen oder die Wahrscheinlichkeit ihres
Auftretens zumindest auf ein akzeptables Risiko verringern können (siehe Tab. 33).
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Geschmack desgl., salzig desgl., stark salzig desgl., salzig,
abgerundet
desgl., salzig desgl., stark salzig desgl., salzig, fettig
Inneres Fischfleisch
grau-weiß, zart
Chemie Institut vor Ort Institut vor Ort Institut vor
Ort
Institut vor Ort Institut vor Ort Institut vor Ort
Wasser % 63,9 n.b. 57,1 n.b. 50,9 n.b. 54,4 n.b. 53,3 n.b. 44,2 n.b.
Fette % 10,9 n.b. 12,6 n.b. 24,2 n.b. 18,3 n.b. 19,7 n.b. 34,2 n.b.
Kochsal
z
% 9,95 8,4 13,70 9,7 7,28 7,7 8,55 8,4 8,63 9,2 8,93 9,7
aw  - Wert 0,901 n.b 0,888 n.b. 0,887 n.b. 0,791 n.b. 0,877 n.b. 0,866 n.b.




































nicht mitgeteilt < 102 < 102 < 102 < 102 < 102
Hefezahl
in KbE/g 6 x 104 3 x 103 2 x 105 5 x 105 1,5 x 105 4 x 104
n.b.: nicht bestimmt
3.2.2.5 Festlegen der kritischen Kontrollpunkte
Die Identifizierung der kritischen Kontrollpunkte (CCP) und weiterer sonstiger
Kontrollpunkte oder Risiken (CP) basiert auf der Entscheidung 94/356/EG der Kommission
vom 20. Mai 1994 mit Durchführungsvorschriften zu der Richtlinie 91/493/EWG betreffend
die Eigenkontrolle bei Fischerzeugnissen (siehe Abb. 14). Die Beantwortung der vier Fragen
dieses Entscheidungsbaumes führt zur Differenzierung zwischen CCP’s und
Verfahrensschritten, die nicht kontrollierbar sind (Frage 1 und 2) oder nicht kontrolliert
werden müssen (Frage 3 und 4).
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Ranzigkeit MHD einhalten MHD im Verbrauch
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Abb. 14: Entscheidungsbaum zur Identifizierung der kritischen Punkte
Die Bewertungen der Verfahrensschritte nach dem Entscheidungsbaum ergaben 4 kritische
Kontrollpunkte (CCP). Zur besseren Unterscheidbarkeit wurde eine Differenzierung zwischen
kritischen chemischen, mikrobiologischen, und physikalischen Kontrollpunkten (CCP-C,
CCP-M, CCP-P) sowie chemischen, mikrobiologischen, physikalischen und anderen quali-
tätsbeeinflussenden Kontrollpunkten (CP-C, CP-M, CP-P, CP-Q) vorgenommen (siehe Abb.
15). Die kritischen Kontrollpunkte im einzelnen:
1.  Lagerung: Bombagen - CCP1-M
2.  Wolfen, Kolloidieren: Fremdkörper - CCP2-P
3.  Kuttern: Benzoesäuregehalt < 2000 mg/kg - CCP3-C
4.  Tubenverschluß: Undichtigkeiten - CCP4-M
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Abb. 15: Fischpastenfertigung - Ablaufdiagramm zum HACCP-Konzept mit kritischen
und sonstigen Kontrollpunkten
3.2.2.6 Festlegen von Sollwerten und Toleranzen
Im folgenden Schritt wurden für jeden kritischen Kontrollpunkt die geeigneten Parameter zur
Überprüfung dieses Produktes identifiziert und Sollwerte sowie Toleranzen insbesondere für
das Mindesthaltbarkeitsdatum festgelegt. Dazu waren verschiedene chemische,
mikrobiologische und physikalische Untersuchungen erforderlich.
Nachfolgende Prüfkriterien der einzelnen kritischen Kontrollpunkte wurden festgelegt:
• CCP 1-M - Lagerung:
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− Temperaturüberwachung und -registrierung
− Einhalten der Rezeptur beim Kräutern
− Salzgehalt < 20 % in der Rohware
− tägliche Kontrolle der Fässer auf Bombagen
• CCP 2-P - Zerkleinern (Wolfen, Kolloidieren):
− akustische und visuelle Kontrolle
• CCP 3-C - Kuttern:
− Einhalten der Rezeptur
− Dokumentation der Zugabe an Benzoesäure je Charge (je Kutter)
• CCP 4-M - Tubenverschluß:
− visuelle Kontrolle auf ordnungsgemäßen Verschluß
− Unterdruckprüfung im Wasserbad
− Schnittprobe
− Dokumentation
• Beschaffenheitsmerkmale des Endproduktes - Anchovisbutter:
− homogene hellgraue Paste
− aw-Wert: 0,80  bis 0,90
− pH-Wert: 5,2 bis 6,1
− Kochsalzgehalt: < 20 %
− Fettgehalt: >33 %
− Wassergehalt: 46,0 % bis 52 %
− Histamingehalt: < 200 mg/kg
− Benzoesäuregehalt: < 2000 mg/kg
• Lagerungs- und Vertriebsbedingungen:
− Lagerung und Vertrieb: +2 °C bis +7 °C
• Haltbarkeitsdauer:
− Mindesthaltbarkeitsdatum: 6 Monate
− bestes Verkaufsdatum:  3 Monate nach Herstellung
Die Untersuchungen zur Haltbarkeitsdauer von Anchovisbutter im Zeitraum von 6 Monaten
(7 Untersuchungszeitpunkte) bezüglich der Sensorik ergaben einen leicht käsigen,
salzbetonten Geschmack. Bei den isolierten Keimen handelte es sich insbesondere um
Laktobazillen, aerobe Sporenbildner, Staphylokokken und Hefen. Die durchschnittliche
aerobe Gesamtkeimzahl betrug bei diesen Untersuchungen 8,1x104 KbE/g, auf NaCl-Agar














Abb. 16: Aerobe Gesamtkeimzahl / g Anchovisbutter 6, 40, 60, 89, 125, 160 und 183
Tage nach Herstellung
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Die Koloniezahl an Enterobactericeae je Gramm Ausgangsmaterial lag 6 Tage nach
Herstellung unter 1000 KbE, am 40. und 60. Tag unter 100 KbE. Ab dem 89. Tag nach
Herstellung waren Enterobactericeae nicht mehr nachweisbar. Der Nachweis von Hefen
gelang am 6., 125. und 160. Tag mit unter 1000 KbE (siehe Tab. A1, Anhang).
Untersuchungen zum Wassergehalt ergaben einen Wert von durchschnittlich 49,03 %. Der
Fettgehalt lag bei durchschnittlich 29,52 %, der Kochsalzgehalt bei 6,11 %, die
Histamingehalte unter 33 mg/kg (siehe Tab. A 2, Anhang).Ergebnisse zur Entwicklung der
aeroben Gesamtkeimzahl bis zum 35. Tag nach Herstellung ergaben im Durchschnitt 5,16 x















Abb. 17: Aerobe Gesamtkeimzahl/g Anchovisbutter, 7, 9, 26 und 35 Tage nach
Herstellung
3.2.2.7 Festlegen von Überwachungs- und Kontrollverfahren sowie von
Korrekturmaßnahmen bei Abweichungen
Überwachungs- und Kontrollverfahren für die ermittelten kritischen Punkte sind in der Tab.
34 aufgeführt.
Es ist erforderlich, geeignete Nachweise zu führen, um die Erstellung, die Prüfung, die
Freigabe sowie das Datum der Gültigkeit eines jeden kritischen Kontrollpunktes zu
dokumentieren. Eine Überprüfung des Produktionsablaufes erfolgt täglich durch den
Geschäftsführer bzw. dessen Stellvertreter in Form eines Betriebsrundganges. Das Ergebnis
wird in eine Checkliste eingetragen. Die tägliche Überprüfung umfaßt:
− die visuelle Kontrolle des Produktionsablaufes gemäß dem Ablaufdiagramm,
− das Überprüfen der Meßeinrichtungen und technischen Geräte,
− die Kontrolle der aufzuzeichnenden Daten.
Einmal wöchentlich wird jeweils ein Temperaturregistriergerät (Logger) auf
Funktionsfähigkeit geprüft. Die wöchentliche Überprüfung umfaßt außerdem die Bestimmung
der Gesamtkeimzahl von definierten Bedarfsgegenständen mit Hygicult - TPC -
Fertignährböden. Die jährliche mikrobiologische Prüfung des Trinkwassers beinhaltet die
Untersuchung auf Fäkalstreptokokken, sulfitreduzierende sporenbildende Anaerobier und
andere Mikrooganismen.
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Tab.34: Überwachungs- und Kontrollverfahren sowie Vorgehensweisen bei
Abweichungen
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3.2.2.8 Festlegen des Revisionsintervalls
Revisionen sind notwendig, wenn
− das Rohmaterial sich ändert,
− das Produkt sich ändert,
− neue Produkte entwickelt werden,
− sich der Produktionsablauf einschließlich der Reinigungs- und Desinfektionsmaßnahmen
ändert,
− eine andere Verwendung der Produkte durch den Verbraucher zu erwarten ist,
− die Verpackungsart sich ändert,
− neue Informationen über Rohstoff, Produkt und Gefährdungspotential bekannt werden.
Die Überprüfung des HACCP-Systems findet anfänglich halbjährlich statt. Nach erfolgreicher
Etablierung können die Überprüfungsintervalle auf ein Jahr ausgedehnt werden.
3.2.2.9 Festlegen der aufzuzeichnenden Daten und Dokumentation
Die Aufzeichnungen zur Temperaturregistrierung werden halbjährlich auf Datenträger
übertragen und fünf Jahre lang aufbewahrt. Darüber hinaus werden von den Mitarbeitern
entsprechend des Arbeitsablaufplanes an den jeweiligen Positionen Aufzeichnungen in
Checklisten eingetragen, die täglich nach Produktionsschluß in ein Buch übertragen und somit
archiviert werden. Die Ergebnisse der Wareneingangskontrollen einschließlich der
Warenbegleitdokumente werden mit den übrigen Dokumenten mindestens fünf Jahre lang
archiviert. Verantwortlich dafür zeichnet der Geschäftsführer.
69
3.2.3 Weitere Untersuchungsergebnisse zu verschiedenen Fischpasten
3.2.3.1 Sardellenpaste
Sardellenpaste wurde wie das Erzeugnis „Anchovisbutter“ über einen Zeitraum von sechs
Monaten untersucht. Die Sensorik ergab einen salzscharfen, im Fischaroma schwach
ausgeprägten Geschmack. Bei den isolierten Keimen handelte es sich um Laktobazillen,
aerobe Sporenbildner, Staphylokokken und Hefen. Pathogene Keime wurden nicht
nachgewiesen. Die durchschnittliche aerobe Gesamtkeimzahl betrug 8,6 x 103 KbE/g, auf
Kochsalzplatten 2,7 x 103 KbE/g (siehe Abb. 18). Der Hefenachweis gelang am 6. und 60.
Tag nach Herstellung (< 100 KbE/g, siehe Tab. A 3, Anhang). Untersuchungen zum
Wassergehalt ergaben einen Wert von durchschnittlich 51,35 %. Der Fettgehalt betrug
durchschnittlich 17,55 %, der Gehalt an Kochsalz 9,9 %. Der Histamingehalt betrug maximal
162 mg/kg (siehe Tab. A 4, Anhang). Die durchschnittliche aerobe Gesamtkeimzahl KbE/g































Abb. 19: Aerobe Gesamtkeimzahl / g Sardellenpaste 6, 9, 13 und 35 Tage nach
Herstellung
3.2.3.2 Kräuterheringspaste
Die sensorischen Untersuchungen zu Kräuterheringspaste ergaben im Aussehen eine grau -
bräunliche, streichfähige Paste und im Geruch bzw. Geschmack eine kräftige, würzige,
typische Salzfischnote. Bei den isolierten Keimen handelte es sich um Streptokokken,
Mikrokokken, Laktobazillen und Hefen. Die aerobe Gesamtkeimzahl betrug im Durchschnitt
3,86 x 104 KbE (siehe Abb. 20). Die Durchschnittswerte betrugen bei
− Wasser: 49,90 %,
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− Fett: 32,06 % und

















Abb. 20: Aerobe Gesamtkeimzahl Kräuterheringspaste 5, 7, 23 Tage nach Herstellung
3.2.4 Herstellung von Präserven in Öl am Beispiel Kräuterheringsgabelbissen
3.2.4.1 Produktbeschreibung
Nach den Angaben des Herstellers kann das Erzeugnis Kräuterheringsgabelbissen in Öl wie
folgt beschrieben werden:
− Zusammensetzung: Kräuterheringsgabelbissen in Pflanzenöl bestehen aus gekräuterten
Heringsfilets mit Haut und Speiseöl. Die Kräutermischung ist eine Zusammensetzung aus
Speisesalz, Zucker, Pfeffer sowie verschiedenen Gewürzen. Als Konservierungsstoff wird
Benzoesäure hinzugegeben.
− Rezeptur (auf 100 kg)
• 70,0 kg Kräuterheringsfilet, enthäutet und geschnitten
• 30,0 kg Pflanzenöl aus Raps
− Beschaffenheitsmerkmale
Kräuterheringsgabelbissen ohne Haut in Stücken zu ca. 2 x 4 cm in klarem Speiseöl,
aromatisch, zart, mild salzig, typische Kräuter- und Salzfischnote.
− Behandlungsform
Verarbeitung gekühlter, gekräuterter Heringsfilets zu Gabelbissen ohne Haut, Abfüllen der
Gabelbissen unter Zugabe von Speiseöl in Gläser.
− Aufmachung und Verpackung
100 ml Twist-off-Glas mit Bauchetikett, Mindesthaltbarkeitsdatum auf Deckelrand,
Abfüllung 30 g Speiseöl auf 70 g Fisch.
− Lagerungs- und Vertriebsbedingungen
Lagerung und Vertrieb bei +2 °C bis +7 °C.
− Haltbarkeitsdauer
Mindesthaltbarkeitsdatum: 6 Monate
bestes Verkaufsdatum: 2 Monate nach Herstellung.
− Zubereitungsanweisung
Schneiden enthäuteter Heringsfilets unter Zugabe von Speiseöl zur Abfüllung in Gläser.
− Rechtsrelevante Kriterien
Histamingehalt: < 200 mg/kg
Benzoesäuregehalt: < 2000 mg/kg





− des Plans der Räume (siehe Gliederungspunkt 3.2.2.2.1),
− des innerbetrieblichen Produktverkehrs (siehe Gliederungspunkt 3.2.2.2.4),
− der Angaben zur Reinigung und Desinfektion (siehe Gliederungspunkt 3.2.2.2.5),
− des Personalverkehrs und der Personalhygiene (siehe Gliederungspunkt 3.2.2.2.6) sowie
− der Lagerungs- und Vertriebsbedingungen (siehe Gliederungspunkt 3.2.2.2.7)
wird verzichtet, da diese mit der Betriebsablaufbeschreibung zur Herstellung von
Anchovisbutter übereinstimmen. Maschinen zur Kräuterheringsgabelbissen-Fertigung sind im
Sinne des Produktes nicht gewünscht. Deshalb entfallen Ausführungen zum Maschinen-
aufstellplan.
− Prozeßablauf mit Zutaten
Die Anlieferung fertig gekräuterter Kräuterheringslappen in Fässern zu 90 kg erfolgt
derzeitig aus Schweden (abhängig vom Angebot). Bis zum Verarbeitungsprozeß wird die
Ausgangsware bei +4 °C zwischengelagert. Der Konservierungsstoff E 210 ist im
Ausgangsmaterial bereits enthalten. Der Prozeßablauf ist in der Abb. 21 dargestellt.
A n lie fe ru n g  v o n  K rä u te rh e r in g s la p p e n
g e k rä u t e r t  in  F ä s se rn  z u  9 0  k g  b e i + 4  °C
V e rp a c k e n
L a g e rn  z u m  V e r sa n d  b e i + 2  °C  b is  + 7  °C
Z w isc h e n la g e ru n g  b is  z u m
V e ra rb e it u n g sp ro z e ß  b e i + 4  °C
L a g e rb e s t a n d  c a .  7  b is  1 4  T a g e  b is  z u r
A u s lie fe ru n g
E n th ä u te n  u n d  S c h n e id e n  z u  B is se n
G rö ß e  c a .  2 x 4  c m
W ä g e n  d e r  E in z e lp o r t io n e n  a  7 0 g
(V o rg a b e  7 2 g )  z u r  A b fü llu n g  in  G lä s e r
Ö lz u g a b e  in  G lä s e r
E in fü lle n  /  E in le g e n  d e r  F isc h t e ile  (B iss e n )
Ö lz u g a b e  b is  z u m  E r r e ic h e n  d e r  A b s p ie g e lu n g
(c a .  3 3 g )
V e r s c h lie ß e n  d e r  G lä se r
D e c k e ln
R e in ig u n g  d e r  G lä s e r
E t ik e t t ie r e n ,  M H D -K e n n z e ic h n u n g
Abb. 21: Produktionsablauf der Herstellung von Kräuterheringsgabelbissen
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3.2.4.3 Vor - Ort - Verifikation des Arbeitsablaufplanes
Der Arbeitsablaufplan zur Herstellung von Kräuterheringsgabelbissen wurde ebenfalls vor Ort
verifziert (siehe Abb. 22).
Die Temperatur im Produktionsraum betrug an diesem Tag in der Zeit von 7:00 Uhr bis 16:00
Uhr in einer Raumhöhe von 1,80 m (Logger 2) im Durchschnitt 16,7 °C, in einer Höhe von
2,10 m (Logger 1) von 18,3 °C sowie in einer Höhe von 2,60 m (Logger 3) von 18,0 °C.
Mittels Thermohygrograph ergab sich eine durchschnittliche Raumtemperatur von 19,1 °C
und eine relative Luftfeuchtigkeit von 70,2 % (siehe Abb. 23).
0     Vorstapelung der Rohware
1     Enthäuten und Schneiden zu Bissen
2     Wägen der Einzelportionen
3     Ölzugabe in die Gläser
4     Einfüllen / Einlegen der Fischteile
5     Ölzugabe bis zum Erreichen der Abspiegelung
6     Deckeln
7     Reinigen der Gläser
8     Etikettieren
9     Verpacken






Fertigwaren 6 7 8 9































T, Logger 1, Höhe
2,10 m
T, Logger 2, Höhe
1,80 m
T, Logger 3, Höhe
2,60 m
relative Luftfeuchte
(  )  in %
Abb. 23: Raumtemperatur (T) und relative Luftfeuchtigkeit (Φ), Vergleich 
Thermohygrograph mit Logger 1 bis 3 am 03.04.1996
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Die Zeitspanne von der Entnahme der Rohware bis zur Verdeckelung der Gläser betrug 40
Minuten. Dabei ließen sich nachfolgende Temperaturen von Zwischenprodukten ermitteln:
− Rohware im Faß: 6,0 °C
− Speiseöl: 6,0 °C
− Heringslappen in Plastikschale: 7,4 °C
− geschnittene Kräuterheringsgabelbissen: 9,1 °C
− mit Kräuterheringsgabelbissen gefülltes Glas ohne Öl: 10,3 °C
− mit Kräuterheringsgabelbissen gefülltes Glas mit Öl: 9,4 °C
Die Ergebnisse zur sensorischen, chemischen und mikrobiologischen Untersuchung von
Zwischenprodukten sind in Tab. 35 dargestellt.
Tab. 35: Untersuchungsergebnisse zu Zwischenprodukten während der Kräuterherings-
gabelbissenherstellung
Untersuchungen Kräuterlappen Kräuterlappen gehäutet Gabelbissen Kräuterheringsgabelbissen in
Pflanzenöl
Sensorik







in rötlicher Marinade enthäutete
Heringsfiletbissen mit Kräutern
bestreut und zerstoßenen Gewürzen








kräftige Kräuternote angenehme Kräuter- und
Gewürznote
Geschmack desgl. mild gesalzen desgl. mild gesalzen desgl. mild gesalzen desgl. mild salzig, zart
Inneres Fischfleisch bräunlich Fischfleisch bräunlich, zart Fischfleisch bräunlich Fischfleisch bräunlich, zart
Chemie Institut vor Ort Institut vor Ort Institut vor Ort Institut vor Ort
Wasser % 58,0 n.b. 59,4 n.b. 60,0 n.b. 60,8 n.b.
Fette % 10,8 n.b. 8,9 n.b. 8,0 n.b. 7,2 n.b.
Kochsalz % 12,0 9,4 12,5 9,0 12,6 8,9 12,9 8,2
aw  - Wert 0,852 n.b. 0,863 n.b. 0,849 n.b. 0,850 n.b.





2,8 x 103 3,8 x 103 6,5 x 103 2,4 x 103
Laktobakterienzahl
in KbE/g
< 102 < 102 < 102 < 102
Hefezahl
in KbE/g
1 x 102 5 x 102 5 x 102 1 x 102
desgl.: desgleichen
nb.: nicht bestimmt
3.2.4.4 Gefahren und Präventionsmaßnahmen für jeden Produktionsabschnitt
Mögliche Gefahren und Präventionsmaßnahmen für jeden einzelnen Produktionsschritt zur
Kräuterheringsgabelbissenherstellung sind in Tab. 36 zusammenfassend aufgeführt.
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Gefahren Maßnahmen Soll Überwachung Korrektur
Anlieferung • wertgeminderte
Rohware
• zu hoher Hista-
mingehalt
• zu hoher Benzoe-
säuregehalt
• sensorische Prüfung


































• + 4 °C
• Dokumentation der
Zwischenlagerzeit



















• Größe der Gabel-











• Prüfung des MHD
• Abdecken des Glas-
bodens




















• visuelle Kontrolle • Abspiegelung der
Fischteile














• fester Verschluß per
Hand
• visuelle Kontrolle





• Entsorgung bei Ein-
dringen von
Reinigungswasser















3.2.4.5 Feststellen der kritischen Punkte
Als Grundlage zur Feststellung der Kritischen Kontrollpunkte diente die unter
Gliederungspunkt 3.2.2.5 beschriebene Verfahrensweise anhand des Entscheidungsbaumes
nach der Entscheidung 94/356/EG (Abb. 14).
An kritischen Kontrollpunkten (CCP) wurden im einzelnen erarbeitet (siehe Abb. 24):
1. Zwischenlagerung der
Faßware: Bombagen -CCP-1 M
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2. Verschließen der Gläser
(Deckeln): Verschlußsicherheit -CCP-2 P
3. Reinigung der Gläser: Undichtigkeiten -CCP-3 C
Materialien
Lagerung bis zur Auslieferung
Verpacken und Palettieren
Etikettierung, MHD - Kennzeichung
Reinigung der Gläser
Verschließen der Gläser (Deckeln)
Ölzugabe bis zum Erreichen der 
Abspiegelung
Einfüllen / Einlegen der Fischteile 
(Bissen)
Ölzugabe in Gläser
W ägen der Einzelportionen zur 
Abfüllung
Enthäuten und Schneiden der 
Heringslappen zu 2 x 4 cm großen 
Bissen
Zwischenlagerung bis zum 
Verarbeitungsprozeß








































Temperatur: + 4 °C
Fett-, Histamin-,Benzoesauregehalt
Bombage, Verschluß der Fässer
Temperatur, Zeit




Hygiene beim Einfüllen, Einlegen
Verringerung der Haltbarkeit, Keim- 






Temperatur + 2 °C bis + 7 °C, MHD
CCP:   Kritischer Kontrollpunkt
CP:     sonstiger Kontrollpunkt, Risiko
M:       mikrobiologisch
C:       chemisch
P:       physikalisch
Q:       andere Qualitätsmerkmale 
CCP 2-P
Risiken, Kontrolle auf
Abb. 24: Herstellung von Kräuterheringsgabelbissen - Ablaufdiagramm zum HACCP-
Konzept mit kritischen und sonstigen Kontrollpunkten
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3.2.4.6 Festlegen von Sollwerten und Toleranzen
Wie im Gliederungspunkt 3.2.2.6 bereits beschrieben, waren auch hier verschiedene
Untersuchungen erforderlich, um Sollwerte und Toleranzen für das Erzeugnis
Kräuterheringsgabelbissen festzulegen. Nachfolgende Prüfkriterien für die kritischen
Kontrollpunkte wurden festgelegt:
• CCP 1 - M - Zwischenlagerung
− tägliche Kontrolle der Fässer auf Bombagen
− pH-Wert - Messung und - Registrierung
− Temperaturüberwachung und -registrierung
• CCP 2 - P - Verschließen der Gläser (Deckeln)
− akustische und visuelle Kontrolle
• CCP 3 - C - Reinigung der Gläser
− visuelle Kontrolle auf ordnungsgemäßen Verschluß
− Unterdruckprüfung im Wasserbad
• Beschaffenheitsmerkmale des Endproduktes - Kräuterheringsgabelbissen in Pflanzenöl
− Kräuterheringsgabelbissen ohne Haut, ca. 2 x 4 cm große Gabelbissen in klarem
Speiseöl
− aw-Wert: 0,81 bis 0,87
− pH-Wert: 5,5 bis 6,2
− Kochsalzgehalt in % 8 bis 14
− Fettgehalt in % 12,0
− Histamingehalt: < 200 mg/kg
− Benzoesäuregehalt: < 2000 mg/kg
• Lagerungs- und Vertriebsbedingungen
− Lagerung und Vertrieb: +2 °C bis +7 °C
• Haltbarkeitsdauer
− Mindesthaltbarkeitsdatum: sechs Monate
− bestes Verkaufsdatum: zwei Monate nach Herstellung
Die Haltbarkeitsuntersuchungen zu Kräuterheringsgabelbissen in Pflanzenöl im Zeitraum von
sechs Monaten ergaben bezüglich der Sensorik einen salzbetonten Geschmack mit einem
deutlich ausgeprägten Kräuteraroma bei zarter Konsistenz des Fisches. Nach dreimonatiger
Lagerung traten Konsistenzveränderungen auf, der Fisch wurde weich. Das Produkt erwies
sich als mikrobiologisch stabil (siehe Abb. 25). Bei den isolierten Keimen handelte es sich
insbesondere um Laktobazillen, aerobe Sporenbildner, Staphylokokken/Mikrokokken und
Hefen. Die durchschnittliche aerobe Gesamtkeimzahl betrug bei diesen Untersuchungen 1,9 x
106 KbE/g, auf NaCl - Platten 6,3 x 105. Die durchschnittliche Hefezahl betrug 4,1 x 104
KbE/g (siehe Tab. A 6, Anhang). Weitere Untersuchungsergebnisse zu diesem Erzeugnis
(Durchschnittswerte, siehe Tab. A 7, Anhang):
• aw-Wert: 0,855
• Wasser: 60,92 %
• Fett: 8,32 %
• Kochsalz: 9,89 %
• pH-Wert: 5,84
Die Entwicklung der Geamtkeimzahlen bis zum 35. Tag nach Herstellung (im Durchschnitt














Abb. 25: Aerobe Gesamtkeimzahl/g, Kräuterheringsgabelbissen 6, 40, 60, 89, 125, 160












Abb. 26: Aerobe Gesamtkeimzahl/g Kräuterheringsgabelbissen 1, 3, 6, 9, 10 und 35
Tage nach Herstellung
3.2.4.7 Festlegen von Überwachungs- und Kontrollverfahren sowie von
Korrekturmaßnahmen bei Abweichungen
Für die ermittelten kritischen Punkte ergeben sich die in der Tab. 37 aufgeführten Verfahren
und Vorgehensweisen bei Abweichungen.




























































































3.2.4.8 Festlegen des Revisionsintervalls, der aufzuzeichnenden Daten sowie der
Dokumentation
Die in den Gliederungspunkten 3.2.2.8 (Festlegen des Revisionsintervalls) und 3.2.2.9
(Festlegen der aufzuzeichnenden Daten und Dokumentation) enthaltenen Angaben treffen
auch für das Erzeugnis Kräuterheringsgabelbissen in Öl zu.
3.2.5 Weitere Untersuchungsergebnisse zu anderen Präserven in Öl
3.2.5.1 Kräuterheringsfiletröllchen mit Paprika in Pflanzenöl
Im Geruch und Geschmack ergab die Sensorik eine reine würzige Kräuterfischnote mit einer
schwachen Paprikanote. An isolierten Keimen handelte es sich um Laktobazillen, aerobe
Sporenbildner, Streptokokken und Hefen. Pathogene Keime wurden nicht nachgewiesen. Die
durchschnittliche aerobe Gesamtkeimzahl betrug 9,95 x 103 KbE/g (siehe Abb. 27). Der
Gehalt an Hefen war schwach bis mäßig. Untersuchungen zum aw - Wert, Wasser-, Fett-,
Kochsalz und Histamingehalt ergaben (siehe Tab. A 8, Anhang):
• aw-Wert: 0,8622
• Wasser: 50,3 %
• Fett: 13,65 %
• Kochsalz: 10,96 %
• pH-Wert: 6,5

















Abb. 27: Aerobe Gesamtkeimzahl/g Kräuterheringsfiletröllchen mit Paprika in
Pflanzenöl 6 und 30 Tage nach Herstellung
3.2.5.2 Kräuterheringsfiletröllchen mit Kapern in Pflanzenöl
Die Sensorik ergab einen frischen, würzigen Geruch mit einer deutlichen Kapernnote, eine
salzbetonte würzige Kräuterfischnote im Geschmack. An isolierten Keimen wurden
Streptokokken, Mikrokokken, Sporenbildner und Hefen nachgewiesen. Die aerobe
Gesamtkeimzahl betrug durchschnittlich 6,4 x 103 KbE/g (siehe Abb. 28). Der Gehalt an
Hefen lag durchschnittlich bei 8,6 x 103 KbE/g. Untersuchungen zum aw-Wert, Wasser-, Fett-,
Kochsalz- und Histamingehalt ergaben nachfolgende Durchschnittswerte (siehe Tab. A 9,
Anhang):
• aw-Wert: 0,813
• Wasser: 56,4 %
• Fett: 11,3 %
• Kochsalz: 12,99 %
• pH-Wert: 5,74













Abb. 28: Aerobe Gesamtkeimzahl/g Kräuterheringsfiletröllchen mit Kapern in
Pflanzenöl 5, 9 und 29 Tage nach Herstellung
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4 Diskussion der Ergebnisse
4.1 Temperaturregistrierungen
Leichte Bedienbarkeit, schnelle Auswertbarkeit und variable Einsatzmöglichkeiten sind die
wesentlichen Vorteile des ESCORT Junior Multitrip Loggersystems gegenüber dem
Thermohygrographen. Registrierungen von Raumtemperaturen über einen längeren Zeitraum
haben gezeigt, daß in kühlpflichtigen und nicht kühlpflichtigen Räumen erhebliche
Temperaturschwankungen auftraten. Im Rahmen der Eigenkontrollen sind Temperaturüber-
wachungen in Produktions- und Lagerräumen der Hersteller sowie in Kühleinrichtungen der
Einzelhändler von erheblicher Bedeutung für die Produktsicherheit und -qualität. Ähnlicher
Meinung sind VOLK (1995), SAUER (1996), SAUER und SARBROWSKI (1999) sowie
SCHLIEPHAKE (1999). Mit Langzeitmessungen und der Aufzeichnung der Meßergebnisse
ist es nach SAUER (1996) möglich, Lagertemperaturen als Kontrollpunkt zu beherrschen und
dadurch Gesundheitsrisiken und Qualitätsverluste zu vermeiden. Diese Auffassung konnte mit
eigenen Untersuchungen bestätigt werden.
• Kühlzelle für Fertigerzeugnisse
Die Durchschnittstemperaturen schwankten von 3,3 °C bis 6,7 °C, wobei in 10,1 % bzw. 23,8
% der Lagerdauer Temperaturen von > 7,0 °C herrschten (siehe Tab. 26). Die zeitweiligen
Temperaturerhöhungen waren auf das Einlagern von Fertigerzeugnissen, auf das kurzzeitige
Öffnen der Kühlzelle zum Beladen von Fahrzeugen sowie auf Reinigungsarbeiten
zurückzuführen. Die eigenen Vorgaben des Herstellers zur Lagerung von Anchovisbutter bei
Temperaturen von 2 °C bis 7 °C in Verbindung mit den Anforderungen nach Anlage 1 Kapitel
6 Nr. 4.3 der Fischhygiene-Verordnung werden somit nicht kontinuierlich eingehalten und
sind deshalb nicht zu tolerieren. Das vom Hersteller vorgegebene Mindesthalt-barkeitsdatum
(MHD) kann somit schon vor der Auslieferung eingeschränkt sein und zum vorzeitigen
Verderb der Erzeugnisse sowie möglichen gesundheitlichen Schäden nach Verzehr Vorschub
leisten. Das MHD ist durch Lagerversuche zu bestätigen. Aus lebensmittel-hygienischer Sicht
müssen deshalb Temperaturen von Kühllagerräumen und Mindesthalt-barkeitsdaten von
Erzeugnissen im Rahmen der amtlichen Überwachung, aber auch im Rahmen der
betriebseigenen Kontrollen, regelmäßig überprüft, ausgewertet und so als Kontrollpunkte
gestaltet werden, so daß gesundheitsgefährdene Einflüsse vermieden werden.
• Kühlzelle für Ausgangsmaterialien
Die Durchschnittstemperaturen schwankten im Bereich von 5,9 °C bis 7,1 °C. Bis zu 28,8 %
der Temperaturerhöhungen über 7°C befanden sich zwischen 7,0 °C bis 8,0 °C (siehe Tab.
27). Diese und andere Temperaturerhöhungen über 7°C waren auf häufige Begehungen der
Kühlzelle durch das Produktionspersonal während des Herstellungsprozesses zurückzuführen.
Mit einer besseren Organisation des Produktionsablaufes müssen sich die häufigen
Begehungen der Kühlzelle reduzieren lassen.
• Tiefkühlzelle
In den Untersuchungszeiträumen konnten durchschnittliche Temperaturen von -16,9 °C bzw. -
18,7 °C ermittelt werden. Im ersten Erfassungszeitraum befanden sich 64,6 % aller ermittelten
Werte zwischen -18,0 °C und -17,0 °C. Nach einer Überprüfung und Regulierung des
Kühlaggregates betrug die Durchschnittstemperatur dann -18,7 °C. Die in den Abb. A 5 und A
6 (Anhang) dargestellten, sich wiederholenden Temperaturanstiege bis auf -9,0 °C
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waren auf einen technischen Fehler im Loggersystem zurückzuführen. Diese Daten wurden
nicht mit in die Auswertung einbezogen. Vor der technischen Prüfung und Regulierung des
Kühlaggregates entsprachen die Temperaturen in der Tiefkühlzelle nicht den Anforderungen
des Kapitels VIII Nr. 1 der RL 91/493/ EWG sowie nicht dem § 4 Absatz 4 der Fischhygiene -
Verordnung in Verbindung mit Anlage 1 Kapitel 6 Nr. 4.2 gleicher Verordnung von -18 °C
oder weniger. Somit wurde ein wichtiger negativer Faktor ausgeschlossen.
• Kühlschrank für Rückstellproben
Die Innentemperatur des Kühlschrankes für Rückstellproben betrug durchschnittlich 6,8 °C.
Die Aufbewahrung der Rückstellproben fand somit bei den vom Hersteller angegebenen
Temperaturen statt, aber im oberen Grenzbereich. Die Kühlschranktemperatur sollte auf 4 °C
oder 5 °C reduziert werden. Dies ist im Rahmen der Produkthaftung von Bedeutung.
• Rohstofflagerraum
Die mittels Loggersystem ermittelten Werte schwankten zwischen 10,6 °C und 19,5 °C. Der
mit dem Thermohygrographen ermittelte Durchschnittswert von 11,5 °C im ersten Erfas-
sungszeitraum lag mit 0,9 °C unter dem durchschnittlichen Loggerwert. Die Luftfeuchtigkeit
stieg mit der Raumtemperatur durch Reinigungsarbeiten bedingt an. Die relative Luft-
feuchtigkeit schwankte dadurch im Bereich von 63 % bis 98 %. Die Ergebnisse zur
Luftfeuchtigkeit sind mit den Angaben von HENNIG (1954) sowie BRANDENBURGER und
KRÄMER (1967) vergleichbar. Nach WILLE (1949) sollte der Reifungsprozeß bei 5 °C
durchgeführt werden. BRANDENBURGER und KRÄMER (1967) geben Lagertemperaturen
von 4 °C bis 10 °C an. Aufgrund der Temperaturen von bis zu 19,5 °C ist dieser Raum zum
Reifen von Anchosen und damit als Rohstofflagerraum nicht geeignet.
• Produktionsraum
Die Temperaturen befanden sich im Bereich zwischen 17,2 °C und 22,1 °C (Erfassung mit
einem Logger, siehe Tab. 30). Der gleichzeitige Einsatz von drei Loggern in unterschiedlicher
Raumhöhe ergab voneinander abweichende Temperaturen (siehe Tab. 31). Der in Höhe von
1,80 m am niedrigsten installierte Logger 2 erfaßte nicht die niedrigste Temperatur, sondern
Logger 3 mit einer Installationshöhe von 2,60 m. Ursache dafür war der über den
Arbeitstischen unterhalb der Decke montierte Heizkörper. Mit 17,1 °C, 17,2 °C und 18,7 °C
ergaben sich in den jeweiligen Abschnitten an diesem Meßpunkt die höchsten
Raumtemperaturen. Die mit dem Thermohygrographen erfaßten Daten ergaben einen Wert
von 17,6 °C. Aufgrund fehlender Vorgaben in Anlage 1 Kapitel 4 der
Fischhygieneverordnung können diese Raumtemperaturen nicht beanstandet werden. Solche
Produktionsräume sollten dennoch klimatisiert und die Raumtemperatur während der
Verarbeitung von Fisch auf maximal 18 °C beschränkt werden.
4.2 Fischpasten
• Produktbeschreibung - Anchovisbutter
Anchovisbutter setzt sich, lt. Herstellerangaben sowie durch eigene Untersuchungen bestätigt,
aus Kräuterheringen und Kräutersprotten unter Zugabe von Tafelbutter und dem
Konservierungsstoff Benzoesäure (E 210) zusammen.
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In den LEITSÄTZEN DES DEUTSCHEN LEBENSMITTELBUCHES (1994) ist ein Erzeug-
nis „Anchovisbutter“ nicht aufgeführt. Anchovisbutter wäre als aus zerkleinerten Salz-
sardellen, Sardellen- oder Anchovispaste , auch aus Kräutersprotten (Anchovis) ohne Kopf
und Schwanz , in geschmacklich hervortretender Menge und aus Butter oder Butterfett
bestehend, zu beschreiben. Diese Beschreibung weist auf einen erheblich höheren Anteil an
Butter als an Fisch hin. In gleicher Tendenz liegen handwerkliche Rezepturen der
Gastronomie (FREUDENBERGER et al., 1977). HENNIG (1959) meint, daß Fischpasten die
Bezeichnung „Butter“ erst dann führen dürfen, wenn ein Butteranteil von mindestens 33%
enthalten ist. RAUSCHER et al. (1986) gehen bei butterhaltigen Fischpasten wie
Sardellenpaste, Anchovisbutter oder Seelachsbutter von 40,7 % Milchfettgehalt aus.
Anchovisbutter kann als eine hellgraue, fein zerkleinerte, homogene, salzige Masse, die nicht
faserig, sondern streichfähig ist, mit einer typischen Kräuterfischnote und wahrnehmbaren
Butternote beschrieben werden. Die Kräutermischung, die sich aus Speisesalz, Zucker, Pfeffer
sowie anderen Gewürzen zusammensetzt, wird durch Angaben aus der Literatur, z. B. von
HENNIG (1959), bestätigt.
Die vorliegenden Ergebnisse zeigen, daß bei Einhaltung der Kühlkette Anchovisbutter bei 7
C° sechs Monate lang haltbar ist. BRANDENBURGER und KRÄMER (1967) sprechen
allgemein bei Fischpasten von begrenzt haltbar gemachten Erzeugnissen. Konkrete
Aufbewahrungsfristen werden von beiden Autoren nicht benannt. Nach JUNGNITZ (1992) ist
die Haltbarkeit bei Fischpasten allgemein vom Salzgehalt sowie von der Kühllagerung
abhängig. Der Salzgehalt der Zwischenprodukte schwankte zwischen 7,7 % und 9,7 % (Vor-
Ort-Bestimmung) sowie zwischen 7,28 % und 13,7 % (Bestimmung im Institut). Der
ermittelte durchschnittliche Kochsalzsgehalt von 6,11 % beim Fertigprodukt (siehe Tab. A 2,
Anhang) ist aus mikrobiologischer Sicht noch akzeptabel, insbesondere auch deshalb, weil der
aw-Wert mit etwa 0,89 zur mikrobiologischen Stabilität beiträgt. Der Salzgehalt liegt
allerdings im Vergleich zu den Angaben in der TGL 5884 (1981), für Anchovisbutter 6 % bis
12 % (siehe Tab. 9), im unteren Bereich. BRANDENBURGER und KRÄMER (1967) geben
maximal 18 % Salzgehalt bei Anchovis-, Kräuterherings-, Seefisch- und Sardellenpaste an.
Für Sardellenpaste und Anchovispaste werden in den LEITSÄTZEN DES DEUTSCHEN
LEBENSMITTELBUCHES (1994) weniger als 20 v. H. Salzgehalt vorgegeben. Aufgrund
dieser Angaben können der Salzgehalt sowie die vorgegebene Lagertemperatur und -zeit von
Anchovisbutter aus lebensmittelhygienischer Sicht nicht beanstandet werden. Um den Begriff
„Butter“ in der Verkehrsbezeichnung weiter verwenden zu können, ist eine Erhöhung des
Milchfettgehaltes auf mindestens 62 % notwendig. Damit würde das Erzeugnis auch den
Anforderungen des Arbeitskreises der lebensmittelhygienischen Sachverständigen (ALS,
1998) entsprechen.
• Betriebsablaufbeschreibung
Das heutige Herstellungsverfahren von Fischpasten hat sich zu den in der Literatur beschrie-
benen Herstellungsverfahren nicht wesentlich geändert. Die von BRANDENBURGER und
KRÄMER (1967) angeführten Maschinen und Anlagen zum Zerkleinern der Ausgangsware
bei der Pastenherstellung werden heute noch verwendet. Die Feststellung von BRANDEN-
BURGER und KRAMER (1967), daß das Fischfleisch mit den Zutaten in der Passier-
maschine gemischt wird, ist falsch. Der wirtschaftliche Verlust an Zutaten ist an dieser Stelle
des Produktionsablaufes zu hoch. Die Meinung beider Autoren, daß „üblicherweise das Fisch-
fleisch zuerst mit dem Wolf zerkleinert, die Masse anschließend durch den Walzenstuhl ge-
schickt und abschließend im Kutter mit den Zutaten vermischt wird“, trifft heute nicht mehr
zu, da Passiermaschine und Walzenstuhl keine Verwendung mehr finden (siehe Abb. 11).
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• Vor-Ort-Verifikation des Arbeitsablaufes
Mit der Verifikation fand die Zusammenfassung aller Maßnahmen, Erhebungen und
Laboruntersuchungen statt, die im Verlauf des Arbeitsablaufes ermittelt wurden. Mit dieser
Vorgehensweise konnten die Angaben von KRENNRICH und WIEDNER (1995) sowie von
UNTERMANN (1995) bestätigt werden. Der Auffassung von KIMPFEL (1993), daß die
Anwendung von HACCP-Konzepten mit einem geringen Arbeitsaufwand im
kleingewerblichen Betrieb möglich ist, konnte nicht bestätigt werden. Der Arbeitsaufwand
zum Einrichten eines HACCP-Konzeptes in Kleinbetrieben ist sehr hoch, aber realisierbar.
Am Prüfungstag herrschten im Produktionsraum durchschnittliche Temperaturen von 18,1 °C
bis 19,2 °C sowie eine relative Luftfeuchtigkeit von 75,4 % vor (siehe Abb.13). Auf Grund
von fehlenden Vorgaben in der Fischhygieneverordnung, insbesondere in der Anlage 1
Kapitel 4, sind diese Werte zulässig, sollten aber reduziert werden.
Die Temperaturen der Ausgangsmaterialien wie Kräutersprotten, Kräuterheringe und Tafel-
butter von unter 7 °C entsprachen den Vorgaben des Herstellers. Während des Arbeitsablaufes
ergaben sich mehrere Kreuzungswege in den Bereichen Vorstapeln der Rohware zum Kuttern,
Abwägen des Konservierungsstoffes E 210, Tubenabfüllmaschine sowie Verschlußmaschine
(siehe Gliederungspunkt 3.2.2.3, Abb.12). Zur Vermeidung dieser Kreuzungsbereiche und zur
Verbesserung der Übersichtlichkeit des Arbeitsablaufes wurden deshalb die Standorte der
Tubenabfüll- und Verschlußmaschine, des PC`s zur Einstellung des MHD und der Waage











0 Vorstapelung der Rohware 8 Tubenabfüllung / MHD-Aufdruck / Abpacken der Tuben in Kartonagen /
Tubenfalzkontrolle
1 Arbeitsplatz Nobben und Schwänzen 9 Standort PC zur Einstellung der MHD,
2 Vorstapelplatz der Rohware zum Wolfen Standort Waage zur Gewichtskontrolle der Tuben
3 Wolf
4 Kolloidmühle Produktionsfluß
5 Vorstapelplatz der Rohware für den Kutter Zubereiten / Zusatz der Tafelbutter
5a Abwägen von Benzoesäure je Kutteransatz
6 Fettschmelzpfanne Benzoesäure - „Weg“
7 Kutter
5 a
Abb. 29: Veränderter Produktionsablauf Anchovisbutter - Herstellung
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• Gefahren und Präventionsmaßnahmen für jeden Produktionsschritt
Nach der Auflistung aller Produktionsschritte (siehe Tab. 33) erfolgte die Beschreibung aller
möglichen Gefahren, Maßnahmen, Sollwerte, Überwachungs- und Korrekturmaßnahmen nach
SINELL (1992), KÖFER und STOLLE (1994), UNTERMANN (1995) sowie
KNÖDLSEDER (1996). Diese Vorgehensweise hat sich in der vorliegenden Arbeit bewährt
und sollte vom Unternehmen ständig beachtet werden, insbesondere bei Änderungen im
Produktionsablauf sowie bei der Entwicklung und Herstellung neuer Erzeugnisse.
• Festlegen der kritischen Punkte
Die in der vorliegenden Arbeit während der Anchovisbutter - Herstellung herausgestellten vier
kritischen Kontrollpunkte wurden in mikrobiologische, chemische und physikalische CCP`s
eingeteilt. Die Meinungen zu dieser Einteilung gehen in der Literatur auseinander.
− Lagerung (CCP 1)
Die Verhinderung von Bombagen während der Lagerung der Rohstoffe bzw. Reifezeit von
Anchosen kann nur durch das Erreichen eines aw - Wertes von ≤ 0,90 erreicht werden. Die
tägliche Sichtkontrolle verbunden mit einer entsprechenden Dokumentation stellt eine
sinnvolle Ergänzung dar. Das Einhalten der Lagertemperatur von 4° C ist nach HENNIG
(1959) von besonderer Bedeutung. Damit Fäulnis als Ursache eines möglichen Verderbs keine
Rolle spielt, sind nach einem AUTORENKOLLEKTIV (1981) der Einsatz der erforderlichen
Salzmenge (12 %) und richtiges Durchmischen der Rohware wichtige Voraussetzungen und
von großer praktischer Bedeutung. Die Raumtemperatur soll zwischen 2° C und 7° C, auch in
den Sommermonaten, und der Salzgehalt < 10% betragen.
− Wolfen und Kolloidieren (CCP 2)
Die Mitarbeiter überprüfen mittels optischer und akustischer Kontrollen einen möglichen
Fremdkörpereintrag. Da das gesamte Fischrohmaterial von Hand bearbeitet wird, kann diese
mögliche Gefährdung weitestgehend ausgeschlossen werden. Falls doch z. B. Steine
weiterverarbeitet werden, müßte dies beim Wolfen oder Kolloidieren akustisch wahrnehmbar
sein. Um dann eine Gesundheitsgefährdung durch im Rohmaterial z. B. enthaltene
zerbrochene Wolfmesser oder - teile auszuschließen, muß immer die betroffene Charge
vernichtet werden. Die Dokumentation an diesem kritischen Kontrollpunkt sollte auf ein
Mindestmaß reduziert sein, beispielsweise nur im positiven Fall.
− Kuttern (CCP 3)
Als betriebsspezifischer kritischer Kontrollpunkt wird die Zugabe des Konservierungsstoffes
E 210, Benzoesäure, beim Kuttern angesehen. Eine Grenzwertüberschreitung kann nur durch
die konsequente Einhaltung der Rezeptur sowie der Kutterlaufzeit (mögliche Nesterbildung)
vermeiden werden. Eine Überschreitung der Zugabe von maximal 2000 mg Benzoesäure je kg
Ausgangsmaterial ist eine Beanstandung im Sinne von § 7 Abs. 1 der Zusatzstoff-
Zulassungsverordnung (ZZulV) i.v.m. § 11 Abs.1 Nr. 2 LMBG. Wer die festgesetzte
Höchstmenge beim Herstellen oder Behandeln überschreitet, wird nach § 52 Absatz 1 Nr. 4
LMBG bestraft. Eine Überdosierung kann bei empfindlichen Personen zu pseudoallergischen
Reaktionen führen, so z. B. wie bei herkömmlichen Allergien zu Nesselsucht, Asthma,
tränenden Augen oder Hautödemen. Die besondere Verantwortung des an dieser Stelle tätigen
Mitarbeiters wird hier deutlich. Die Festlegung eines solchen CCP`s entspricht der Auffassung
von UNTERMANN (1995).
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− Tubenverschluß (CCP 4)
Undichtigkeiten beim Tubenverschluß können durch mangelhaften Falz, mangelhafte Tuben
oder mangelhafte Verschlußtechnik auftreten. Diese führen bedingt durch Sauerstoffzutritt zu
schnellem mikrobiologischen Verderb und damit zu möglichen Gesundheitsgefährdungen
sowie zur Verringerung der Haltbarkeit. Außerdem ist eine Kontamination des Tubeninhaltes
mit Reinigungs- und Desinfektionsmitteln oder Verpackungsmaterial möglich. Von einem
Mitarbeiter ständig durchzuführende visuelle Kontrollen, stichprobenweise
Unterdruckprüfungen im Wasserbad sowie Schnittproben an der Tubenfalz können diesen
kritischen Kontrollpunkt beeinflussen.
• Festlegen von Sollwerten und Toleranzen
Der Kochsalzgehalt der Anchovisbutter darf nach BRANDENBURGER und KRÄMER
(1967) bis 18 %, nach heutiger Verkehrsauffassung weniger als 20 v. H. bei Anchovispaste
und Sardellenbutter (LEITSÄTZE DES DEUTSCHEN LEBENSMITTELBUCHES, 1994)
betragen. Das Erzeugnis Anchovisbutter ist in den Leitsätzen nicht definiert. Damit die
Bezeichnung „Butter“ als Bestandteil der Verkehrsbezeichnung verwendet werden darf, muß
nach HENNIG (1959) der Butteranteil 33 % vom Ausgangsmaterial laut Rezeptur betragen. In
den LEITSÄTZEN DES DEUTSCHEN LEBENSMITTELBUCHES (1994) wird darauf nicht
eingegangen, sondern nur auf den Zusatz von Butter oder Butterfett bei Sardellenbutter. In
Artikel 3 Abs. 2 der Verordnung (EG) Nr. 577/97 ist festgelegt, daß die Bezeichnung „Butter“
für zusammengesetzte Erzeugnisse mit einem Milchfettgehalt von mindestens 62 v. H. und
weniger als 75 v. H. verwendet werden kann, sofern den in Absatz 1 aufgeführten
Erfordernissen Rechnung getragen wird und die Produktbezeichnung den Begriff
„Butterzubereitung“ enthält. Nach Artikel 5 dieser Verordnung durften abweichende
Verkehrsbezeichnungen noch bis April 1999 verwendet werden. Ausnahmen von dieser
Regelung sind in den Anhängen I und III aufgeführt. Diese treffen jedoch nicht zu. Eigene
Untersuchungen ergaben einen durchschnittlichen Fettgehalt von 29,52 %
(Schwankungsbereich von 25,41 % bis 32,90 %). Der Fettgehalt bei Anchovisbutter ist damit
zu gering. Es handelt sich also bei diesem Erzeugnis nicht um eine Butterzubereitung im
Sinne der Verordnung (EG) Nr. 577/97 und auch nicht um ein zusammengesetztes
Lebensmittel mit mindestens 50 % Butter, sondern lediglich um eine milchfetthaltige
Fischpaste. Somit ist die Verwendung der Verkehrsbezeichnung „Anchovisbutter“ nicht
gerechtfertigt. Die Anforderungen an das Erzeugnis „Anchovisbutter“ müssen in den
Leitsätzen des deutschen Lebensmittelbuches definiert werden.
Für die ermittelten Gesamtkeim-, Laktobakterien-, Clostridien- und Hefezahlen der
Zwischenprodukte zur Herstellung von Anchovisbutter konnten keine vergleichbaren Werte
aus der Literatur herangezogen werden (siehe Tab. 32). Bei den isolierten Keimen beim
Endprodukt Anchovisbutter handelte es sich insbesondere um Laktobazillen, aerobe
Sporenbildner, Staphylokokken und Hefen. Die durchschnittliche aerobe Gesamtkeimzahl
betrug bei diesen Untersuchungen 8,1x104 KbE/g, auf NaCl-Agar 2,8x104 KbE/g (siehe Abb.
16). Auf NaCl-Agar wachsen insbesondere Mikrokokken, Sarcinen, Laktobazillen, Hefen und
Schimmelpilze. Bei einem entsprechend hohen Befall des Erzeugnisses mit diesen halophilen
Bakterien kommt es zur bakteriellen Zersetzung. Ergebnisse zur Entwicklung der aeroben
Gesamtkeimzahl bis zum 35. Tag nach Herstellung ergaben im Durchschnitt 5,16 x 104 KbE/g
(siehe Abb. 17). Die ermittelten Gesamtkeimzahlen liegen unter den Angaben von SCHEER
(1962), GROSSKLAUS (1964) und GENIGEORGIS et al. (1969). Dies deutet auf einen guten
Hygienestandard beim Herstellen bzw. Behandeln von Anchovisbutter hin.
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Untersuchungen zum Wassergehalt ergaben einen Wert von durchschnittlich 49,03 %. Dazu
geben BRANDENBURGER und KRÄMER (1967) nur an, daß dieser so gering wie möglich
sein soll. Der Kochsalzgehalt lag bei durchschnittlich 6,11 %, die Histamingehalte unter 33
mg/kg (siehe Tab. A 2, Anhang). Die Kochsalzgehalte liegen in den von verschiedenen
Autoren angegeben Bereichen (siehe Tab. 8 und Tab. 9). Die Histaminwerte genügen den
Anforderungen des § 16 Abs. 1 Nr. 2 der Fischhygiene - VO und den Angaben in der
Literatur.
• Sardellenpaste
Die Herstellung von Sardellenpaste erfolgt ähnlich der der Anchovisbutter. Aus heutiger Sicht
trifft die Feststellung von BRANDENBURGER und KRÄMER (1967) nicht mehr zu, dass
zur Verfeinerung des Geschmackes noch Gewürzmischungen zugegeben werden. Beide
Autoren sowie die Technischen Güter- und Lieferbedingungen der ehemaligen DDR (TGL)
5884 (1981) geben einen zulässigen Salzgehalt von 18 % an. Zum Fettgehalt werden keine
Aussagen getroffen. In den LEITSÄTZEN DES DEUTSCHEN LEBENSMITTELBUCHES
(1994) wird von einem Salzgehalt dieser Paste von weniger als 20 v. H. ausgegangen. Eigene
Untersuchungen ergaben einen durchschnittlichen Salzgehalt von 9,9 %. Im
Untersuchungszeitraum von 6 Monaten ergab sich eine durchschnittliche aerobe
Gesamtkeimzahl von 8,6 x 103 KbE/g. Der leichte Anstieg der aeroben Gesamtkeimzahl am
89. Tag nach Herstellung auf mehr als 3 x 104 KbE/g ist nicht erklärbar bzw. es handelt sich
um einen Meßfehler (siehe Abb. 18). Möglicherweise lag aber auch ein Verfahrensfehler im
Labor vor. SCHEER (1962) gibt allgemein einen Anfangskeimgehalt von
vakuumverschlossenen Fischpräserven bei einer Temperatur von 20 °C von anfänglich 11,5 x
106 Keime/g an. Sardellenpaste ist bei Einhaltung der Kühlkette, der Hersteller gibt
richtigerweise Aufbewahrungstemperaturen von 2 °C bis 7 °C an, 6 Monate lang haltbar. Wie
aus eigenen Untersuchungen abgeleitet werden muß, treffen die Angaben von JUNGNITZ
(1992) zu den Lagerfristen von Fischpasten nicht mehr zu.
• Kräuterheringspaste
Kräuterheringspaste wird erstmalig von BRANDENBURGER und KRÄMER (1967) und in
der TGL 5884 (1981) bezüglich der chemisch-physikalischen Merkmale beschrieben.
Kräuterheringspaste wird nicht in den LEITSÄTZEN DES DEUTSCHEN
LEBENSMITTELBUCHES (1994) definiert, sollte dort aber aufgeführt werden.
Kräuterheringspaste setzt sich aus Kräuterhering, Speisesalz, Zucker, Pfeffer, einer
Gewürzmischung, pflanzlichem Fett sowie dem Konservierungsstoff Benzoesäure (E 210)
zusammen. Diese Paste ist im Aussehen grau-braun, streichfähig und hat im Geruch bzw. im
Geschmack eine kräftige, typische Salzfischnote. Der Salzgehalt dieser Paste soll nach
BRANDENBURGER und KRÄMER (1967) 18 % sowie nach der TGL 5884 (1981)
höchstens 15 % betragen. Eigene Untersuchungen ergaben einen durchschnittlichen
Salzgehalt von 5,59 %. Zur Höhe des Fettgehaltes werden in der Literatur keine Angaben
gemacht.
Am 23. Tag nach Herstellung betrug die durchschnittliche aerobe Gesamtkeimzahl 3,86 x 104
KbE/g (siehe Abb. 20). Ein hoher Anfangskeimgehalt von 8,7 x 104 KbE/g war hierbei
auffällig. Dieser reduzierte sich auf 4,8 x 103 am 23. Tag nach Herstellung. Die ermittelten
Gesamtkeimzahlen liegen unter den Angaben von SCHEER (1962), GROSSKLAUS (1964)
und GENIGEORGIS et al. (1969).
Kräuterheringspaste ist bei Einhaltung der Kühlkette, der Hersteller gibt auch hier eine
Aufbewahrungstemperatur von 2 °C bis 7 °C vor, 6 Monate lang lagerfähig (siehe Tab. A 5,
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Anhang). Aufgrund der vorliegenden eigenen Ergebnisse erscheint die sechsmonatige
Lagerfähigkeit von Kräuterheringspaste unter den beschriebenen Bedingungen gerechtfertigt.
4.3  Präserven in Öl
 
• Produktbeschreibung - Kräuterheringsgabelbissen
Präserven in Öl werden in den LEITSÄTZEN DES DEUTSCHEN LEBENS-
MITTELBUCHES (1994) nicht gesondert aufgeführt und sind u. a. den Anchosen zugeordnet.
Dort werden z. B. Gabelbissen, Kräuterbissen oder Kräuterlappen begrifflich bestimmt.
Die untersuchten Kräuterheringsgabelbissen in Pflanzenöl bestehen aus gekräuterten
Heringsfilets mit Haut und Speiseöl. Die Gabelbissen werden in Stücken zu ca. 2 x 4 cm
geschnitten und in 100 ml Twist-off-Gläser abgefüllt und mit Öl abgedeckt. Der Verbleib von
Luft oder Hohlräumen im Glas sollte dabei ausgeschlossen werden um einer vorzeitigen
bakteriellen und chemischen Zersetzung vorzubeugen. WILLE (1949) beschreibt dies als
wichtigstes Erfordernis. Bei einer Temperatur von 2 °C bis 7 °C werden 6 Monate als
Mindesthaltbarkeitsdatum vorgegeben. WILLE (1949) rechnet mit einer Haltbarkeit von 3 bis
6 Monaten bei einer Temperatur von 2 °C bis 12 °C und einer relativen Luftfeuchtigkeit von
50 % bis 80 % in den Räumen. Vergleichbare Angaben machen HENNIG (1954),
BRANDENBURGER und KRÄMER (1967) sowie JUNGNITZ (1973, 1992). Die von
JUNGNITZ (1973) angegebene Aufbewahrungstemperatur bei -8 °C wird als fehlerhaft
angesehen und kann nur für unbehandelte Vor- und Zwischenprodukte gemeint sein. Der vom
Hersteller vorgegebene Kochsalzgehalt von < 14 % entspricht den Literaturangaben.
• Betriebsablaufbeschreibung
Die Herstellung von Kräuterheringsgabelbissen hat sich im Verlaufe von Jahrzehnten nur
unwesentlich verändert. Die von WILLE (1949) sowie von PESLE und SCHWIERZINA
(1970) beschriebene Filetierung der Kräuterheringe ist heute nicht mehr erforderlich, weil die
Kräuterheringe fertig filetiert als „Kräuterheringslappen“ lieferbar sind. Der in Abb. 21
beschriebene Produktionsablauf stimmt mit der in der Literatur beschriebenen
Verfahrensweise überein.
• Vor-Ort-Verifikation
Die Temperatur im Produktionsraum betrug am Prüftag im Durchschnitt zwischen 16,7 °C
und 19,1 °C. Die relative Luftfeuchtigkeit belief sich auf 70,2 % (siehe Abb. 23). Auf Grund
fehlender Vorgaben in der Fischhygiene-VO (Anforderungen an Betriebsräume) geben diese
Werte keinen Anlaß zur Bemängelung, sollten aber bezüglich der Raumtemperatur auf
maximal 18 °C begrenzt werden. Die Zeitspanne von der Entnahme der Rohware bis zum
Verdeckeln der ersten Gläser war mit 40 Minuten sehr gering. Auch hierfür existieren keine
vergleichbaren Zeitangaben. Zwischen der Entnahme der Rohware aus dem Faß und ein mit
Kräuterheringsgabelbissen sowie mit Öl abgespiegeltem Glas wies in dieser Zeiteinheit eine
Temperaturerhöhung von 6,0 °C auf 9,4 °C, also von 3,4 °C auf. Die Prüfung des
Produktionsablaufes (siehe Abb. 22) ergab keine Kreuzungsbereiche aus hygienischer Sicht,
so daß der Organisationsablauf nicht geändert werden mußte. Die Untersuchungsergebnisse zu
den einzelnen Zwischenprodukten (siehe Tab. 35) sind mit den Angaben in der Literatur
vergleichbar. Der ermittelte Wassergehalt der Kräuterlappen bzw. Gabelbissen lag zwischen
58,0 % und 60,0 %. WILLE (1949) ermittelte für Deutsche Gabelbissen 63,8 % und für
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Schwedische Gabelbissen einen Wassergehalt von 59,7 %. Nach BRANDENBURGER und
KRÄMER (1967) soll der Wassergehalt maximal 65 % bis 70 % sowie der Kochsalzgehalt
bei Sardellen und Heringen höchstens 18 % betragen. Enthalten Anchosen die erforderliche
Menge Salz (höchsten 12 %), so wird das Wachstum der Fäulnisbakterien gehemmt
(AUTORENKOLLEKTIV, 1981). Die am Prüftag ermittelten Kochsalzgehalte befanden sich
zwischen 8,2 % im Fertigerzeugnis und 9,4 % in der Ausgangsware (Kräuterlappen). Die im
Institut ermittelten Kochsalzgehalte lagen zwischen 12,0 % in der Ausgangsware und 12,9 %
im Fertigerzeugnis. Diese unterschiedlichen Werte zwischen der Vor-Ort-Analyse und der
Institutsanalyse könnten auf unterschiedliche Meßmethoden zurückzuführen sein. Die im
Institut ermittelten Kochsalzgehalte entsprechen den Angaben in der Literatur.
Nach Angaben von BIEGLER (1949) soll der pH-Wert den Wert 5 nicht übersteigen.
GROSSKLAUS (1964) stellt fest, dass der pH-Wert von Ölpräserven > 5,0 liegt. Eigene
Untersuchungen ergaben pH-Werte von 5,9 bis 6,1. Mindestfettgehalte von 12 v. H. im
verzehrbaren Anteil aus mit Gewürzen gereiftem Hering und aus mit oder ohne Gewürzen
gereiftem Heringsfilet werden in den LEITSÄTZEN DES DEUTSCHEN
LEBENSMITTELBUCHES (1994) vorgegeben. Diese Werte werden mit selbst ermittelten
von 7,2 % bis 10,8 % nicht erreicht. Damit kann davon ausgegangen werden, daß der
Fettgehalt der verarbeiteten Ausgangsware zu gering war und diesbezügliche Eigenkontrollen
durch das Unternehmen nicht im ausreichenden Maße stattfanden.
In den Zwischenprodukten wurden vorwiegend aerobe Sporenbildner, Mikrokokken,
Laktobakterien und Hefen vorgefunden. Dieses Keimspektrum deckt sich mit den Angaben
von ASCHEHOUG (1960) und GROSSKLAUS (1964). Danach soll der Gehalt an halophilen
Mikroben beispielsweise bei den zur Seelachsproduktion verwendeten Salzfischen 2 x 104 g-1
nicht übersteigen.
• Gefahren und Präventionsmaßnahmen für jeden Produktionsschritt
Die Auflistung aller Produktionsschritte (siehe Tab. 36) erfolgte analog der
Fischpastenherstellung am Beispiel Anchovisbutter (siehe Gliederungspunkt 3.2.2). Zu den
einzelnen Produktionsschritten der Kräutergabelbissenherstellung liegen keine vergleichbaren
Literaturangaben vor.
• Festlegen der kritischen Punkte
Während der Herstellung von Kräuterheringsgabelbissen wurden 3 kritische Kontrollpunkte
identifiziert und festgelegt
− Zwischenlagerung (CCP 1)
Entscheidend für die Verhinderung von Bombagen, und damit von Verderbnis, sind die
Lagertemperaturen sowie der pH-Wert der Ausgangsware. Die Angaben von BIEGLER
(1949) sowie von BRANDENBURGER und KRÄMER (1967) zu den Wasser- und
Kochsalzgehalten werden bestätigt. Nach Auffassung der Autoren GALE und EPPS (1942),
KAWABATA und SUZUKI (1959), ROSENTHALER et al. (1965) sowie SCHEIBNER
(1968) fördert ein saurer pH-Wert die Histaminproduktion. Die Untersuchungsergebnisse
bestätigen die Literaturangaben. Die Lagertemperaturen befanden sich im beschriebenen
Bereich (siehe Tab. 27). Die regelmäßige Prüfung der Temperaturen sowie des pH-Wertes der
Ausgangsware, Dokumentation sowie Maßnahmen bei Abweichungen während der Lagerung
werden als wesentliche Kontrollpunkte angesehen.
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− Verschließen der Gläser (CCP 2)
Das Verschließen der Gläser (Deckeln) erfolgt manuell von einem Mitarbeiter. Durch einen
fehlerhaften Verschluß kann es beim nachfolgenden Reinigungsvorgang der Gläser zum
Eintritt von Reinigungswasser kommen. Auch hier ist es ausreichend, nur im Ereignisfall
einen schriftlichen Nachweis zu führen. An dieser Stelle der Produktionsabfolge sollte eine
Verschlußmaschine zum Einsatz kommen und die Überprüfung der Funktionssicherheit
automatisch erfolgen.
− Reinigen der Gläser (CCP 3)
Das Reinigen der Gläser wird ebenfalls manuell durchgeführt; in der Regel durch den
Mitarbeiter, welcher zuvor die Gläser verdeckelt. Problematisch erscheint an dieser Stelle des
Ablaufes, ob bei einem undichten Glas bzw. Deckel der Eintritt von Reinigungswasser
überhaupt bemerkt wird. Stichprobenartige Unterdruckprüfungen im Wasserbad sollten
dokumentiert werden. Vorstellbar wäre auch die Zusammenfassung von CCP 2 und CCP 3.
Dies wird aufgrund der örtlichen Gegebenheiten und eigener Untersuchungen abgelehnt. Die
hohen Anforderungen an Ausbildung, hygienischen Kenntnissen, Motivation und
Zuverlässigkeit des Personals im Lebensmittelbereich, von SINELL (1985), VAN
SCHOTHORST (1988) und FEHLHABER (1996) beschrieben, konnten im Rahmen der
vorliegenden Arbeit bestätigt werden.
Das HACCP-Konzept verringert mögliche Gesundheitsgefährdungen, die durch den Verzehr
eines Lebensmittels eintreten können. Voraussetzung ist ein produktbezogener Aufbau des
Konzeptes. Anders als im Schlachtprozeß (ELLERBROEK, 1995) existieren bei der
Herstellung von Fischpasten und Präserven in Öl, wie eigene Untersuchungen ergaben, echte
kritische Kontrollpunkte. Die Auffassung von KIMPFEL (1993), daß die Implementierung
sowie die Anwendung von HACCP-Konzepten mit einem geringen Arbeitsaufwand im
kleingewerblichen Betrieb möglich ist, kann im Ergebnis der Arbeit nicht bestätigt werden.
Der Arbeitsaufwand zum Einrichten eines HACCP-Konzeptes in Kleinbetrieben ist enorm,
aber möglich und notwendig. Dies entspricht den Angaben von TIELMANN (1996). Die
Festlegung und Ermittlung kritischer Punkte innerhalb eines HACCP-Konzeptes ist nur in
Zusammenarbeit mit der zuständigen Behörde möglich. Dieser Auffassung sind auch
(KRENNICH und WIEDNER, 1995).
• Festlegen von Sollwerten und Toleranzen
Die diesem Thema zugrundeliegenden Untersuchungen konnten in vorliegender Arbeit nur in
einem Umfang durchgeführt werden, der zwar orientierende, aber noch keine statistisch
gesicherten Aussagen erlaubt.
Lagerversuche über einen Zeitraum von 6 Monaten ergaben nach 3 Monaten Konsistenz-
veränderungen. Der Fisch wurde weich. Der Nachweis pathogener Keime gelang jedoch nicht.
Das Produkt erwies sich insgesamt mit einer durchschnittlichen Gesamtkeimzahl von 1,9 x
106 KbE/g als mikrobiologisch stabil. Die durchschnittliche Hefezahl betrug 4,1 x 104 KbE/g
(siehe Tab. A 7, Anhang). Am 40. Und 89. Untersuchungstag nach Herstellung waren
Keimzahlerhöhungen auf 3,7 x 106 KbE/g und 3,5 x 106 KbE/g zu verzeichnen. Danach fielen
die Werte von 6,4 x 105 KbE/g (125. Tag nach Herstellung) auf 5,8 x 105 KbE/g (183. Tag
nach Herstellung).
Untersuchungsergebnisse zur aeroben Keimzahl bis zum 35. Tag nach Herstellung ergaben
einen Durchschnittswert von 3,96 x 104 KbE/g, am 35. Tag den Höchstwert von 8,0 x 104
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KbE/g. Der Vergleich der Keimzahlen vom 40. Tag nach Herstellung (siehe Abb. 25) und am
35. Tag nach Herstellung (siehe Abb. 26) zeigt deutlich, dass offensichtlich unterschiedliche
Ausgangskeimgehalte vorhanden sind.
In der vorliegenden Arbeit wurden in Kräuterheringsgabelbissen Laktobazillen, aerobe
Sporenbildner, Staphylokokken/Mikrokokken und Hefen isoliert. Nach GROSSKLAUS
(1964) zeigen aus Lachsersatz isolierte Laktobazillen bei einem Kochsalzgehalt von 7 % und
einem pH-Wert von 4,5 noch optimale Vermehrung und Gasbildung. Eine Lagertemperatur
von < 10 °C hemmt die Keimvermehrung erheblich. Da nach Angaben des Autors Bazillen in
Ölpräserven relativ häufig vorkommen ist ein Salzgehalt von 10 % angezeigt zur
bakteriostatischen Wirkung. SCHWERIN (1962) fordert für Ölpräserven, einen
Mindestsalzgehalt von 8 % einzuhalten. Ist der Salzgehalt in einem Fertigprodukt <5 %,
besteht die Gefahr der Salmonellenvermehrung. Nach SIEGMUND (1957) dagegen hat ein
bestimmter Salzgehalt keine deutlich bakteriozide Wirkung auf verschiedene
Salmonellenstämme. GRÜN und WÜRZ (1964) weisen darauf hin, daß alle Präserven mehr
oder weniger mit pathogen Kokken infiziert sind. Die Wachstumshemmung für
Staphylococcus aureus im Lachsersatz beginnt nach SCHWERIN (1962) erst bei 10%
Kochsalzgehalt. 8 % Kochsalzkonzentration lassen nur eine verzögerte Enterotoxinbildung zu
und bei 10 % Kochsalzkonzentration hört die Enterotoxinbildung bei Staphylococcus aureus
im Lachsersatz nach MÜLLER und STOJEW (1971) auf. Auch MC LEAN et al. (1971) sind
der Auffassung, ein Kochsalzgehalt von > 10 % und Lagertemperaturen < 10°C verhindern
eine Toxinbildung durch Staphylococcus aureus. In den LEITSÄTZEN DES DEUTSCHEN
LEBENSMITTELBUCHES (1994) wird ein Salzgehalt von weniger als 20 v. H. im
Fischgewebewasser (weniger als 14 v. H. im Fischfleisch) gefordert. Eigene Untersuchungen
ergaben einen durchschnittlichen Salzgehalt von 9,89 % und einen pH-Wert von 5,84.
Dadurch ist auch die Tatsache erklärbar, daß bisher kaum Lebensmittelvergiftungen durch
Ölpräserven vorkamen. Um die Toxinbildung durch Staph. aureus zu hemmen, muß der
Salzgehalt der Ölpräserve an der oberen Grenze, die gerade noch einen akzeptablen
Geschmack garantiert, liegen. Weiterhin kann durch eine geschlossene Kühlkette vom
Erzeuger bis zum Verbraucher, die keine Temperatur > 10°C zuläßt, die Toxinbildung
verhindert werden.
Die Untersuchungsergebnisse zum Fettgehalt ergaben einen Durchschnittswert von 8,32 %
(Schwankungsbreite von 3,3 % bis 14,7 %). Dieses Ergebnis stimmt zwar mit den Angaben
von WILLE (1949) überein, der für Deutsche Gabelbissen einen Fettgehalt von 8,7 % angibt,
steht aber im Widerspruch zu den Angaben in den LEITSÄTZEN DES DEUTSCHEN
LEBENSMITTELBUCHES (1994). Dort werden mindestens 12 v. H. Fettgehalt im
verzehrbaren Anteil des gereiften Herings gefordert. Beanstandungen des Erzeugnisses im
Sinne des § 17 Abs. 1 Nr. 2 b des LMBG erscheinen bei Unterschreitungen des Fettgehaltes
von 12 % gerechtfertigt. Der durchschnittliche Wassergehalt ergab in eigenen Untersuchungen
einen Wert von 60,92 % und entsprach damit den Angaben von BRANDENBURGER und
KRÄMER (1967). Die Histamingehalte in Kräuterheringsgabelbissen ergaben Werte < 33
mg/kg. Über Histaminmengen, die zu Erkrankungen führen können, bestehen in der Literatur
sehr unterschiedliche Meinungen. WURZIGER und DICKHAUT (1978) sowie SCHULZE et
al. (1979) schlagen die von HENRY (1960) angegebene Histaminkonzentration von 80 ppm
(= 8 mg%) als Grenzwert für die lebensmittelhygienische Beurteilung von Fischen vor.
Histaminkonzentrationen von 12 mg% können nach RAMEL et al. (1965) bereits
Gesundheitsstörungen auslösen. BAUER (1998) dagegen spricht von einer
Gesundheitsschädigung ab 1000 mg/kg Histamingehalt mit dem Nahrungsmittel
aufgenommene Menge Histamin. KITZMANN et al. (1969) sowie
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HAWELKA (1974) rechnen Escherichia coli zur Gruppe der histaminbildenden Keime.
BEUTLING und SCHEIBNER (1986) geben Citrobacter freundii und Salmonella arizona aus
lebensmittelhygienischer Sicht als Histaminbildner an. Von hoher Bedeutung ist der Einfluß
der Lagertemperatur bei der Histaminbildung (KALYANI und AMBUJA, 1965). JANZ et al.
(1983) fordern im gleichem Zusammenhang die Einhaltung geschlossener Kühlketten, die
Einhaltung der Verbrauchsfristen sowie eine Beurteilung der Technologie zur Herstellung und
Lagerung von Erzeugnissen. Diesen Forderungen von JANZ et al. (1983) wird mit der
vorliegenden Arbeit entsprochen.
Nach Meinungen von GALE und EPPS (1942), KAWABATA und SUZUKI (1959),
ROSENTHALER et al. (1965) sowie SCHEIBNER (1968) fördert ein saurer pH - Wert die
Histaminproduktion. Um diese Aussagen bestätigen zu können, reichen die vorliegenden
Untersuchungsergebnisse nicht aus. Weitergehende Untersuchungen sind diesbezüglich
erforderlich. Eigene Untersuchungen ergaben Histaminwerte, die den Anforderungen des § 16
Abs. 1 Nr. 2 der Fischhygiene -VO mit < 200 mg/kg Histamin entsprechen und damit nicht
gesundheitlich relevant sind.
Die vom Hersteller vorgegebenen Aufbewahrungstemperaturen von 2 °C bis 7 °C entsprechen
den Vorgaben aus der Literatur. So geben HENNIG (1959) 4 °C bis 10 °C,
BRANDENBURGER und KRÄMER (1967) 2 °C bis 12 °C, JUNGNITZ (1973) -5 °C bis
+15 °C, GRÜN und WIRTZ (1962) sowie MC LEAN et al. (1971) unter 10 °C als
Lagertemperaturen bei Ölpräserven an. Damit wird einem mikrobiologischen Verderb oder
einer Vermehrung von pathogenen Keimen entgegengewirkt. Dies wird in eigenen
Untersuchungen bestätigt. Das vom Hersteller vorgegebene Mindesthaltbarkeitsdatum von 6
Monaten sollte aufgrund eigener Untersuchungen neu festgelegt werden, weil
Konsistenzveränderungen am Fisch auftraten. Die mikrobiologischen
Untersuchungsergebnisse sprechen dagegen für eine Beibehaltung der Lagerfähigkeit von
sechs Monate, da nach drei Monaten die Keimzahlen sich wesentlich verringerten (siehe Abb.
25). Untersuchungsergebnisse anderer Untersuchungseinrichtungen beanstandeten das
Erzeugnis nach ca. sechs Monaten Lagerzeit nicht(siehe Tab. A 8, Anhang). Angaben in der
Literatur zur Haltbarkeit bzw. Lagerfähigkeit von Präserven in Öl sind sehr unterschiedlich.
So spricht HENNIG (1959) bei Präserven in Öl von einer begrenzten Haltbarkeit,
BRANDENBURGER und KRÄMER (1967) von ein bis zwei Monaten, PESLE und
SCHWIERINA (1970) von einigen Monaten und JUNGNITZ (1973) von zehn Tagen bis hin
zu einem Monat. Aufgrund dieser Angaben und der vorliegenden Untersuchungsergebnisse
wird eine Herabsetzung der Angaben zur Mindesthaltbarkeitsdauer vorgeschlagen. Diese
sollte auf maximal drei Monate bei Einhaltung der vom Hersteller vorgegebenen
Temperaturanforderungen von 2 °C bis 7 °C festgesetzt werden.
• Kräuterheringsfiletröllchen mit Paprika in Pflanzenöl bzw. mit Kapern in Pflanzenöl
Beide Erzeugnisse sind bezüglich der Ausgangsware sowie des Herstellungsablaufes mit dem
der Kräuterheringsgabelbissen vergleichbar. BRANDENBURGER und KRÄMER (1967)
sowie PESLE und SCHWIERZINA (1970) führen erstmalig die Begriffe
„Kräuterheringsfiletröllchen in Öl“ bzw. „Kräuterheringsfilet in Öl“ an. In den LEITSÄTZEN
DES DEUTSCHEN LEBENSMITTELBUCHES (1994) werden diese Röllchen nicht
gesondert aufgeführt. Die durchschnittliche aerobe Gesamtkeimzahl bei
Kräuterheringsfiletröllchen mit Paprika ergab bis zum 30. Tag nach Herstellung 9,95 x 103
KbE/g und bei den Kräuterheringsfiletröllchen mit Kapern bis zum 29. Tag nach Herstellung
einen Wert von 6,4 x 103 KbE/g. Bei beiden Erzeugnissen fiel die Keimzahl zum 30. bzw. 29.
Tag hin deutlich ab (siehe Abb. 27 und 28). Streptokokken, Mikrokokken, Sporenbildner und
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Hefen konnten identifiziert werden. Die prozentualen Anteile von Wasser und Kochsalz sind
mit den ermittelten Werten der Kräuterheringsgabelbissen vergleichbar. Dies trifft auch für
den pH-Wert zu. Die Gehalte an Histamin entsprachen den Anforderungen der Fischhygiene-
VO. Der Fettgehalt der Kräuterheringsfiletröllchen mit Paprika betrug 13,65 %, bei den
Kräuterheringsfiletröllchen mit Kapern 11,3 % sowie bei den Kräuterheringsgabelbissen 8,32
%. Daraus kann geschlußfolgert werden, daß Kräuterheringsfilets mit unterschiedlichen
Qualitätsstufen geliefert und verarbeitet wurden. Derzeitige Wareneingangskontrollen oder




Kontinuierliche Temperaturregistrierungen, Auswertungen sowie Korrekturen sind im
Rahmen von Eigenkontrollen beim Arbeiten nach einem betriebsspezifischen HACCP-
Konzept notwendig.
In Produktions- und Kühlräumen treten Temperaturschwankungen im Verlaufe eines
Produktionstages und darüber hinaus auf. Deshalb sollten solche Räume klimatisiert werden.
Aufgrund der Temperaturen von bis zu 19,5 °C ist der Rohstofflagerraum zum Herstellen von
Anchosen (Reifungsprozeß von vier bis sechs Wochen) nicht geeignet. In den Kühlzellen für
Fertigerzeugnisse und Ausgangsmaterialien wurden zeitweise die vom Hersteller selbst
vorgegebenen Temperaturen überschritten und damit nicht immer den Anforderungen des
Kapitels VIII Nr. 1 der RL 91/493/ EWG und dem § 4 Absatz 4 der Fischhygiene-Verordnung
in Verbindung mit Anlage 1 Kapitel 6 Nr. 4.3 gleicher Verordnung entsprochen.
Lebensmittelüberwachungsbehörden müssen im Rahmen ihrer Tätigkeit
Temperaturregistrierungen der Unternehmen prüfen. Dabei sollte die für die amtliche
Lebensmittelüberwachung zuständige Behörde eigene Temperaturregistrierungen mit
geeigneten technischen Geräten über längere Zeiträume vornehmen und bei Abweichungen
Maßnahmen zur sofortigen Korrektur verlangen.
Der Einsatz eines elektronisches Meßgerätes zur Temperaturerfassung über einen längeren
Zeitraum hat sich gegenüber einem auf mechanischer Basis funktionierendem Gerät als
vorteilhafter erwiesen. Elektronische Erfassungsgeräte sind flexibler einsetzbar, einfacher,
universeller und effektiver in der Auswertung. Registrierabstände von 30 Minuten erscheinen
als günstig. Kürzere Abstände verringern die Speicherkapazität der Logger und damit den
Prüfzeitraum.
• Fischpasten und Präserven in Öl
Die Verhinderung von Bombagen während der Lagerung der Rohstoffe bzw. Reifezeit von
Anchosen kann nur durch die Einhaltung eines aw-Wertes von 0,80 bis 0,90, die Einhaltung
der Lagertemperatur von maximal 7 °C sowie eines Salzgehaltes von weniger als 20 %,
verbunden mit einer kontinuierlichen Prüfung und Dokumentation, erreicht werden.
Während der Herstellung von Anchovisbutter können Undichtigkeiten beim Tubenverschluß
durch mangelhaften Falz, mangelhafte Tuben oder mangelhafte Verschlußtechnik auftreten.
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Anchovisbutter ist bei Einhaltung der Kühlkette bis zu 6 Monaten haltbar. Die aerobe
Gesamtkeimzahl mit durchschnittlich 8,1 x 104 KbE/g bleibt während dieses Zeitraumes
relativ konstant. Der durchschnittliche Fettgehalt betrug 29,52 %. Es handelt sich bei diesem
Erzeugnis nicht um eine Butterzubereitung im Sinne der Verordnung (EG) Nr. 577/97 und
auch nicht um ein zusammengesetztes Lebensmittel mit mindestens 50 % Butter, sondern nur
um eine milchfetthaltige Fischpaste. Somit ist die Verwendung der Verkehrsbezeichnung
Anchovisbutter nicht gerechtfertigt. Anchovisbutter sollte z.B. in „Anchovispaste mit 30 %
Butter“ oder in „Anchoviscreme mit 30 % Butter“ umbenannt werden.
Bei Beibehaltung der Verkehrsbezeichnung „Anchovisbutter“ ergeht nachfolgender Vorschlag
als Definition: „aus Kräuterhering und aus Kräutersprotten ohne Kopf und Schwanz, zu einer
streichfähigen homogenen Masse feinzerkleinert; mit einem Zusatz von mindestens 50 v. H.
Butter oder Butterfett; mit würzenden Stoffen, unter Zusatz von Zucker, auch rötlich gefärbt;
Salzgehalt weniger als 20 v. H.“.
Sardellenpaste ist bei Einhaltung der Kühlkette bis zu 6 Monaten haltbar. Die aerobe
Gesamtkeimzahl mit durchschnittlich 8,6 x 103 KbE/g bleibt während dieser Zeit relativ
konstant.
Die durchschnittlich aerobe Gesamtkeimzahl von Kräuterheringspaste betrug 3,86 x 104
KbE/g. Das Erzeugnis „Kräuterheringspaste“ sollte in den Leitsätzen des Deutschen
Lebensmittelbuches aufgeführt und wie folgt definiert werden: aus gekräutertem Hering,
Speisesalz, Zucker, Pfeffer und anderen Gewürzen, pflanzlichem Fett sowie
Konservierungsstoff bestehend; im Aussehen eine grau-braune, streichfähige Paste mit einer
im Geruch und Geschmack typischen Salzfischnote; der Salzgehalt sollte weniger als 20 v. H.
betragen.
Kräuterheringsfilets mit unterschiedlichen und teilweise zu geringen Fettgehalten wurden
geliefert und verarbeitet. Wareneingangskontrollen oder Zertifizierungen von Fettgehalten bei
Kräuterheringsfilets durch den Lieferanten genügen derzeitig nicht den Anforderungen und
müssen kurzfristig verbessert werden.
Kräuterheringsgabelbissen in Öl sind 6 Monate lang bei einer durchschnittlichen aeroben
Gesamtkeimzahl von 1,9 x 106 KbE/g lagerfähig. Nach drei Monaten kam es zu
Konsistenzveränderungen am Fisch. Der Fisch wurde weich. Die Mindesthaltbarkeit sollte bei
einer Aufbewahrungstemperatur von 2 °C bis 7 °C auf 3 Monate reduziert werden.
Die aeroben Gesamtkeimzahlen betrugen im Durchschnitt bei Kräuterheringsfiletröllchen mit
Paprika in Öl 9,95 x 103 KbE/g sowie bei Kräuterheringsfiletröllchen mit Kapern in Öl 6,4 x
103 KbE/g bis zum 30. bzw. 29. Tag nach Herstellung.
Um die Toxinbildung zu hemmen, muß der Salzgehalt der Ölpräserve an der oberen Grenze,
die einen guten Geschmack garantiert, liegen. Durch eine geschlossene Kühlkette vom
Erzeuger bis zum Verbraucher, die keine Temperatur > 10°C zuläßt, kann die Toxinbildung
durch Staph. aureus verhindert werden.
94
• Erstellen von HACCP-Konzepten
Kleinere und mittlere Unternehmen im Lebensmittelbereich sind mit dem Aufbau und der
Implementierung von HACCP-Konzepten überfordert. Die Zusammenarbeit zwischen
Unternehmen, privaten Sachverständigen und amtlichen Tierärzten der
Lebensmittelüberwachungsbehörden ist beim Aufbau von HACCP-Konzepten notwendig. Die
Kenntnis und die Überprüfung technologischer Abläufe ist für den Aufbau, die Beratung
sowie der Implementierung von HACCP-Konzepten obligat.
Jährliche Überprüfungen der HACCP-Konzepte auf Aktualität und die damit verbundene
Kontrolle der Eigenkontrolle der Unternehmen durch ein Team der Lebensmittel-
überwachungsbehörde erscheinen unbedingt erforderlich.
Bei der Herstellung von Fischpasten und Fischpräserven in Öl existieren solche kritischen
Kontrollpunkte, die eine Beherrschung von bestimmten Gefahren wie chemischen,
physikalischen oder mikrobiologischen Risiken ermöglichen.
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5 Zusammenfassung
Untersuchungen zur Hygiene in einem fischverarbeitenden Unternehmen mit
besonderer Berücksichtigung des HAZARD ANALYSIS AND CRITICAL CONTROL
POINT (HACCP) - Konzeptes
Universität Leipzig, Diss.,
98 S., 28 Abb., 37 Tab., 229 Lit., Anlagen: 54 Abb., 9 Tab.
Mit der vorliegenden Arbeit sollte an Beispielen der Fischpastenherstellung und der
Herstellung von Fischpräserven in Öl in einem Unternehmen der Aufbau eines HACCP-
Konzeptes dargestellt, Empfehlungen zu Mindesthaltbarkeitsdaten, zu chemisch-
physikalischen sowie mikrobiologischen Grenz- und Richtwerten verschiedener Erzeugnisse,
der Gestaltung von Raumtemperaturen und damit eine Optimierung des Herstellungsprozesses
erarbeitet, praktisch umgesetzt sowie Erweiterungen zu Begriffsbestimmungen einiger
Erzeugnisse in den Leitsätzen des Deutschen Lebensmittelbuches erbracht werden.
Im Literaturteil der Arbeit wird ein Überblick über die Grundsätze des HACCP-Konzeptes, zu
begrifflichen Abgrenzungen, zu rechtlichen Grundlagen und Anwendungen in der
Lebensmittelindustrie gegeben. Im Gegensatz zu zahlreichen Veröffentlichungen zum
HACCP-Konzept und dessen Anwendungen sind Angaben zur Technologie der Herstellung
sowie Angaben über chemisch-physikalische und mikrobiologische Richtwerte zu Anchosen,
Fischpasten und Präserven in Öl nur in geringer Zahl vorhanden. Weiterhin werden das
Vorkommen und die Bedeutung von Mikroorganismen, biogenen Aminen in Fisch und
Fischerzeugnissen dargestellt. Ein Teil der durch Lebensmittel bedingten Erkrankungen des
Menschen werden durch Fisch und Fischerzeugnisse verursacht.
In einem auf die Herstellung von Fischpasten, Kräuterfisch- und Sardellenerzeugnissen seit
Jahrzehnten spezialisierten Unternehmen konnte anhand von Temperaturregistrierungen vom
August 1995 bis September 1996 mit einem elektronischen Temperaturerfassungssystem und
einem Thermohygrographen in verschiedenen Produktions-, Lager- bzw. Kühlräumen der
Nachweis erbracht werden, daß erhebliche Temperaturschwankungen auftreten.
Während der Herstellung von Fischpasten und Präserven in Öl am Beispiel der Erzeugnisse
„Anchovisbutter“ und „Kräuterheringsgabelbissen in Öl“ wurden Temperaturen, pH-Werte,
aw-Werte, Verweilzeiten von Zwischenprodukten an bestimmten Produktionsabschnitten
erfaßt und beurteilt. Mit der Anfertigung von Diapositiven sollten konkrete Beispiele zu
Mängeln in der Produktionshygiene erarbeitet und der Produktionsablauf optimiert werden.
Aufgrund der Untersuchungen erfolgte abschließend eine zusammenfassende Beschreibung
des Produktionsablaufes, verbunden mit der Aufstellung eines produktbezogenen HACCP-
Konzeptes und dessen praktischer Umsetzung.
Die Prüfung der Lagerfähigkeit und damit verbundene mikrobiologische, chemisch-
physikalische sowie sensorische Untersuchungen von Anchovisbutter, Sardellenpaste,
Kräuterheringspaste, Kräuterheringsgabelbissen in Öl, Kräuterheringsfiletröllchen mit Paprika
in Pflanzenöl, Kräuterheringsfiletröllchen mit Kapern in Pflanzenöl führten drei Institute
durch. Insbesondere wurden die aeroben Gesamtkeimzahlen, Enterobacteriaceae (Escherichia
coli, Coliforme, Salmonellen), Hefen, Schimmelpilze und sulfitreduzierende Clostridien
(Clostridium perfringens) in Anlehnung an amtliche Untersuchungsverfahren
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nach § 35 LMBG bestimmt. Die Anzahl der Gesamtuntersuchungen erlaubte keine statistische
Absicherung.
Produktionsräume, die zur Herstellung von Fischerzeugnissen dienen, sollten klimatisiert und
die Raumtemperatur auf höchstens 18 °C begrenzt werden. Dazu sollte Anlage 1 Kapitel 4 der
Fischhygiene-VO geändert werden.
Während der Herstellung von Fischpasten konnten vier kritische Kontrollpunkte identifiziert
werden (Lagerung von Anchosen, Wolfen / Kolloidieren, Kuttern und Tubenverschluß).
In Übereinstimmung mit den Leitsätzen des Deutschen Lebensmittelbuches wird
vorgeschlagen, Anchovisbutter in „Anchovispaste mit (z. B. 30 %) Butter“ umzubenennen.
Anchovisbutter und Sardellenpaste sind bei Einhaltung der Kühlkette mikrobiologisch stabil
und sechs Monate lang bei 2 °C bis 7 °C lagerfähig.
Kräuterheringspaste sollte in den Leitsätzen des Deutschen Lebensmittelbuches entsprechend
des Vorschlages definiert werden.
Während der Herstellung von Präserven in Öl konnten am Beispiel von
Kräuterheringsgabelbissen in Öl drei kritische Kontrollpunkte ermittelt werden
(Zwischenlagerung, Verschließen und Reinigen der Gläser).
Kräuterheringsgabelbissen in Öl sind mikrobiologisch über einen Zeitraum von sechs
Monaten bei 2 °C bis 7 °C Lagertemperatur stabil, zeigen aber nach drei Monaten
Konsistenzveränderungen. Dem Hersteller wird eine Reduzierung des
Mindesthaltbarkeitsdatums von sechs auf drei Monate empfohlen. Die Überprüfungen der
Fettgehalte von Kräuterheringsgabelbissen und Kräuterheringsfiletröllchen ergaben eine
Schwankungsbreite von 8,32 % bis 13,65 %. Diesbezügliche Wareneingangskontrollen des
Unternehmens sind zu intensivieren.
Histamingehalte aller geprüften Erzeugnisse ergaben Werte < 162 mg/kg und entsprachen den
Anforderungen des § 16 Absatz 1 Nr. 2 der Fischhygiene - VO.
Alle während der Fischpastenherstellung ermittelten kritischen Kontrollpunkte sowie der
Herstellung von Fischpräserven in Öl verringern chemische, physikalische oder
mikrobiologische Kontaminationsmöglichkeiten. Bei Abweichungen werden spezifische
Maßnahmen eingeleitet.
Auf der Grundlage der Richtlinie 91/493/EWG und dem § 10 der Fischhygiene-VO müssen
fischverarbeitende Unternehmen betriebseigene Kontrollen und Maßnahmen durchführen.
Eine Zusammenarbeit von Wirtschaft und Lebensmittelüberwachungsbehörde beim
Implementieren von HACCP-Konzepten ist erforderlich, da insbesondere kleine und mittlere
Unternehmen damit überfordert sind.
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5.1 Summary
Studies on hygiene in a fish-processing company under special consideration of the
HAZARD ANALYSIS AND CRITICAL CONTROL POINT System
(In the following summary it is called HACCP.)
Univ. of Leipzig, Vet. Med. Fac., Diss.
98 pp., 229 ref., 28 fig., 37 tab., lay-out: 54 fig., 9 tab.
On the basis of this dissertation the structure of a HACCP system should be shown on
examples of producing fish-paste and fish-preserves in oil in a company, further
recommendations should be given on sell-by dates, on chemical, physical and micro-
biological limits and recommended standards of different products, as well as
recommendations on the arrangement of room temperatures, and with it an optimizing of the
production process should be worked out, it should be put into practice and there should be
enlargements for term-determing of some products in the guiding principles of the German
Food Book.
In the literature part of this dissertation a survey is given about the principles of the HACCP
system for term delimitation, for legal bases and the use in the food industry. In contrast to
numerous pulications about the HACCP system and ist applications, information about
technology of the production and information about chemical, physical and micro-biological
recommended standards for anchovies, paste of fish and preserves in oil are available only in a
small number. Further the existence and importance of micro-organisms, biogeneous amins in
fish and fish-products are described. Part of human diseases by means of food are caused by
fish and fish-products.
In a company spezialized for decades on the production of fish-paste, products of herbal fish
and anchovy, the proof could be brought that considerable fluctuations of temperature appear
with the help of temperature registrations from August 1995 to September 1996 by an
electronic system of temperature registration and a thermohygrograph in several rooms for
production, store and chill rooms.
During the production of fish-pastes and preserves in oil on the example of the products
“anchovy butter” and “forkbites of herbal herring in oil”, temperatures, ph values, aw values
(water activity), the length of stay of intermediate products in fixed phases of production were
registered and assessed. By means of slides concrete examples for lacks in production hygiene
should be worked out and the production process should be optimized. On the basis of the
surveys a summary of the production process was made finally, connected with a list of a
HACCP system in relation to a product and ist practical realization.
Three institutes performed a check of storageability and associated with it micro-biological,
chemical, physical as well as senorical investigations of anchovy-butter, anchovy-paste, paste
of herbal herring, fork-bites of herbal herring in oil, small fillet rolls of herbal herring with
paprika in plant oil and small fillet rolls of herbal herring with capers in plant oil. Especially
the aerobic total germ numbers, enterobacteriaceae (Escherichia coli, coliforme, salmonellae),
yeasts, moulds and sulphite-reducing clostridia (clostridium perfringens) were determined
according to official methods of survey § 35 of the “LMBG” (law about food and objects of
requirement). The number of the total surveys didn’t permit a statistical protection.
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Production rooms serving for manufactoring fish products, should be air-conditioned and the
temperature of these rooms should be limited to + 18 °C as a maximum. That’s why the
enclosure 1, chapter 4 of the decree of fish hygiene should be changed.
During the production of fish-pastes four critical control points could be identified (storage of
herbal salt fish products, mincing/colloiding, cutting and tube cap).
According to the guiding principles of the German Food Book is suggested to rename
anchovy-butter into “anchovy-paste with (e.g. 30 %) butter”.
Anchovy-butter and anchovy-paste are microbiologically stable if keeping them to the cooling
chain, and they are storable for six months at a temperature of + 2 °C up to + 7 °C.
Paste of herbal herring should be defined in the guiding principles of the German Food Book
according to the suggestion.
During the production of preserves in oil three critical control points could be determined on
the example of fork-bites of herbal herring in oil (intermdiate storage, closing and cleaning of
glasses).
Fork-bites of herbal herring in oil are microbiologically stable for six months at a temperature
of + 2 °C up to + 7 °C, but  after three months they show a change of consistency. It is
recommended for the producer to reduce the sell-by date to three months. The checking of the
fat contents of herbal herring fork-bites and small fillet-rolls of herbal herring came to a
breadth of variation from 8,32 % to 13,65 %. These controls at the arrival of goods have to be
carried out more intensively by the company.
The histamine content of all products, that were checked, came to results of < 162 mg/kg and
met the requirements of § 16 part 1 No 2 of the decree of fish hygiene.
All during the production of fish-paste and fish-preserves in oil determined critical control
points reduse chemical, physical or micro-biological possibilities of contamiation. In case of
differences specific measures are taken.
On the basis of the guideline 91/493/EEC (European Economic Community) and § 10 of the
decree of fish hygiene fish-processing companies have to carry out controls and measures by
themselves. A cooperation between economy and the Authority of Food Control in case of
implementation of HACCP system is necessary because in particular small and medium
companies are overstretched with that.
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und lebensmittelrechtlicher Vorschriften vom 07.07.1998
(BGBl. I S. 1807)
LMHV Lebensmittelhygiene-Verordnung (LMHV)
vom 5. August 1997 (BGBl. I S. 2008) BGBl. III/FNA 2125-
40-68
Milch-VO Milchverordnung vom 24.04.1995 (BGBl. I S. 544)
ZZulV Verordnung über die Zulassung von Zusatzstoffen zu
Lebensmitteln zu technologischen Zwecken (Zusatzstoff-
Zulassungsverordnung) vom 29. Januar 1998 (BGBl. I S.
230) BGBl. III/FNA 2125-40-71
Verordnung (EG) Nr. 577/97 der Kommission mit bestimmten Durchführungs-
bestimmungen zur Verordnung (EG) Nr. 2991/94 des Rates
mit Normen für Streichfette und zur Verordnung (EWG) Nr.
1898/87 des Rates über den Schutz der Bezeichnung Milch
und Milcherzeugnisse bei Ihrer Vermarktung
vom April 1997 (ABl. Nr. L 87/3)
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Verordnung 1836/93/EWG des Rates vom 29. Juni 1993 über die freiwillige Beteiligung
gewerblicher Unternehmen an einem Gemeinschaftssystem
für das Umweltmanagement und die Umweltbetriebsprüfung
(ABl. 1993, L 168, S. 1 - berichtigt: ABl. 1995 L 203, S. 17)
Richtlinie 64/433/EWG des Rates über die gesundheitlichen Bedingungen für die
Gewinnung und das Inverkehrbringen von frischem Fleisch
(ABl. EG Nr. L 268 vom 24. September 1991, S. 71, zuletzt
geändert durch die Richtlinie 95/23/EG vom 22. Juni 1995
(ABl. EG Nr. L 243, S. 7)
Richtlinie 71/118/EWG Richtlinie des Rates zur Regelung gesundheitlicher Fragen
bei der Gewinnung und dem Inverkehrbringen von frischem
Geflügelfleisch -71/118/EWG- (ABl. EG Nr. L 62 vom 15.
März 1993, S. 1) zuletzt geändert durch die Richtlinie
97/79/EG vom 18. Dezember 1997 (ABl. EG Nr. L 24/1998,
S. 31)
Richtlinie 88/657/EWG des Rates vom 14.12.1988 zur Festlegung der für die
Herstellung und den Handelsverkehr geltenden
Anforderungen an Hackfleisch, Fleisch in Stücken von
weniger als 100 g und Fleischzubereitungen sowie zur
Änderung der Richtlinien 64/433/EWG, 71/118/EWG und
72/462/EWG /ABl. EG Nr. L 382 S. 3)
Richtlinie 89/397/EWG über die amtliche Lebensmittelüberwachung vom 14. Juni
1989 (ABl. Nr. L 186/23)
Richtlinie 89/437/EWG des Rates vom 20.06.1989 zur Regelung hygienischer und
gesundheitlicher Fragen bei der Herstellung und
Vermarktung von Eiprodukten (ABl. EG Nr. L 212 S. 87),
zuletzt geändert durch die Richtlinie 91/684 vom 19.12.1991
(ABl. EG Nr. L 376 S. 38)
Richtlinie 89/662/EWG Richtlinie des Rates vom 11. Dezember 1989 zur Regelung
der veterinärrechtlichen Kontrollen im
innergemeinschaftlichen Handel im Hinblick auf den
gemeinsamen Binnenmarkt -89/662/EWG- (Amtsblatt der
EG Nr. L 395, S. 13, Nr. L 38/90, S. 44 und Nr. L 151/90, S.
40, zuletzt geändert durch Richtlinie Nr. 92/118/EWG vom
17. Dezember 1992 (Amtsblatt der EG Nr. L 62, S. 49)
Richtlinie 91/492/EWG des Rates vom 15. Juli 1991 zur Festlegung von
Hygienevorschriften für die Erzeugung und die Vermarktung
lebender Muscheln (ABl. EG Nr. L 268 S. 1)
Richtlinie 91/493/EWG zur Festlegung von Hygienevorschriften für die Erzeugung
und die Vermarktung von Fischereierzeugnissen vom 22 Juli
1991 (ABl. Nr. L 268/15), zuletzt geändert durch Richtlinie
95/71/EG vom 22.12.1995 (ABl. Nr. L 332 S. 40)
120
Richtlinie 92/116/EWG des Rates vom 17. Dezember 1992 zur Änderung und
Aktualisierung der Richtlinie 71/118/EWG zur Regelung
gesundheitlicher Fragen beim Handelsverkehr mit frischem
Geflügelfleisch (ABl. EG Nr. L 62 S. 1)
Richtlinie 92/46/EWG mit Hygienevorschriften für die Herstellung und
Vermarktung von Rohmilch, wärmebehandelter Milch und
Erzeugnissen auf Milchbasis vom 16. Juli 1992 (ABl. Nr. L
268/1), ber. ABl. Nr. L 41/50 vom 18.02.1993, zuletzt
geändert durch Richtlinie 94/71 vom 31.12.1994 (ABl. Nr. L
368/33)
Richtlinie 92/5 EWG zur Änderung und Aktualisierung der Richtlinie 77/99 EWG
zur Regelung gesundheitlicher Fragen beim
innergemeinschaftlichen Handelsverkehr mit
Fleischerzeugnissen sowie zur Änderung der Richtlinie
64/433/EWG vom 10. Februar 1992 (ABl. Nr. L 57/1),
zuletzt geändert durch Richtlinie 95/68 EG vom 22.12.1995
(ABl. Nr. L 332/10).
Richtlinie 93/43 EWG des Rates vom 14. Juni 1993 über Lebensmittelhygiene
(ABl. EG Nr. L 175 S. 1)
Richtlinie 93/99/EWG über zusätzliche Maßnahmen im Bereich der amtlichen
Lebensmittelüberwachung vom 29 Oktober 1993 (ABl. Nr. L
290/14)
Richtlinie 94/65/EG des Rates zur Festlegung von Vorschriften für die
Herstellung und das Inverkehrbringen von
Hackfleisch/Faschiertem und Fleischzubereitungen vom 14.
Dezember 1994 (ABl. Nr. L 368/10), berichtigt am






























Tab. A 1: Mikrobiologische Untersuchungsergebnisse -Anchovisbutter- (Angaben in
KbE/g) Universität Leipzig, Veterinärmedizinische Fakultät, Institut für
Lebensmittelhygiene, Laborprotokoll vom 17.05.1996
Untersuchungszeitpunkt
nach Herstellung in Tagen






2,2 x 105 1,3 x 105 1,1 x 105 7,0 x 103 2,8 x 104 3,3 x 104 3,8 x 104 8,1 x 104
Enterobac-
teriaceae < 1000 < 100 < 100 n.n. n.n. n.n. n.n. n.b.
E. coli /
Coliforme < 1000 < 100 < 100 n.n. n.n. n.n. n.n. n.b.
Hefen < 1000 n.n. n.n. n.n. < 1000 < 1000 n.n. n.b.




Tab. A 2: Mikrobiologische und chemische Untersuchungsergebnisse zur Anchovisbutter
Untersuchung
auf




















































2,5 x 104 6,05 x 104
Enterobacteriacae
in KbE/g
< 100 n.n. k.A. k.A. k.A. k.A. k.A. n.b.
E. coli / coliforme
in KbE/g
< 100  n.n. k.A. k.A. k.A. k.A. k.A. n.b.
Salmonellen
in KbE/g n.n. n.n.
k.A. k.A. k.A. k.A. k.A. n.b.
Hefen
in KbE/g







1,04 x 104 k.A. k.A. k.A. k.A. k.A. 3,8 x 106
Laktobakterien
KbE/g
k.A. k.A. k.A. k.A. k.A. < 102 k.A. n.b.
aw - Wert k.A. 0,8883 k.A. k.A. k.A. 0,885 k.A. 0,886
Wasser in % 47,4 k.A. k.A. 50,1 49,6 k.A. k.A. 49,03
Fett in % 27,0 30,1 k.A. 32,2 32,9 k.A. 25,41 29,52
NaCl in % 6,2 7,6 6,8 2,0 6,2 7,85 k.A. 6,11
Benzoesäure g/kg 3,08 n.b. 2,898 5,880 k.A. 1,525 k.A. 3,35
Histamin mg/kg n.b. n.b. 23 29,5 k.A. k.A. < 33 26,2




9 35 179 162 8 7 26 61
*) Universität Leipzig, Veterinärmedizinische Fakultät, Institut für Lebensmittelhygiene
**) Landesveterinär- und Lebensmitteluntersuchungsamt Stendal, Abt. Tierische Lebensmittel





Tab. A 3: Mikrobiologische Untersuchungsergebnisse -Sardellenpaste- (Angaben in
KbE/g) Universität Leipzig, Veterinärmedizinische Fakultät, Institut für
Lebensmittelhygiene, Laborprotokoll vom 17.05.1996
Untersuchungszeitpunkt
nach Herstellung in Tagen





6,4 x 103 7,0 x 103 6,0 x 103 3,1 x 104 3,4 x 103 2,7 x 103 4,0 x 103 8,6 x 103
Enterobac-
teriaceae n.n. < 100 < 100 n.n. n.n. < 1000 n.n. n.b.
E. coli /
Coliforme n.n. n.n. n.n. n.n. n.n. < 1000 n.n. n.b.
Hefen < 1000 n.n. < 1000 < 100 n.n. < 100 n.n. n.b.




Tab. A 4: Mikrobiologische und chemische Untersuchungsergebnisse zur Sardellenpaste
Untersuchung
auf


















































< 100 n.n. k.A. k.A. k.A. k.A. < 100 n.b.
E. coli / coliforme
in KbE/g
< 100  n.n. k.A. k.A. k.A. k.A. < 100 n.b.
Salmonellen
in KbE/g n.n. n.n.














4,0x 102 k.A. k.A. k.A. k.A. k.A. 1,95 x 103
Histamin mg/kg n.b. n.b. k.A. 162 66 k.A. k.A. 114
aw - Wert n.b. 0,8464 0,84 k.A. k.A. k.A. k.A. 0,843
Wasser in % 51,5 k.A. k.A. 52,7 k.A. 49,2 52 51,35
Fett in % 14,9 17,3 k.A. 19,3 17,7 17,7 18,4 17,55
NaCl in % 11,5 10,4 12,6 5,1 k.A. 12,4 10,1 10,35
Benzoesäure g/kg < 0,03 n.b. n.b. n.b. n.b. n.b. n.b. n.b.




9 35 13 236 231 3 6 76
*) Universität Leipzig, Veterinärmedizinische Fakultät, Institut für Lebensmittelhygiene
**) Landesveterinär- und Lebensmitteluntersuchungsamt Stendal, Abt. Tierische Lebensmittel
























































n.n. k.A. k.A. k.A. k.A. k.A. n.b.
E. coli / coliforme
in KbE/g
n.n. k.A. k.A. k.A. k.A. k.A. n.b.
Salmonellen
in KbE/g
n.n. k.A. k.A. k.A. k.A. k.A. n.b.
Hefen
in KbE/g
7,5 x 102 k.A. k.A. k.A. k.A. 1,8 x 105 9,04 x 104
Kochsalzplatten
in KbE/g
4,9 x 103 k.A. k.A. k.A. k.A. k.A. n.b.
Laktobakterien
KbE/g
n.b. k.A. k.A. k.A. < 102 k.A. n.b.
aw - Wert 0,8768 k.A. k.A. k.A. 0,888 k.A. 0,8824
Wasser in % n.b. 49,3 k.A. 50,5 k.A. k.A. 49,9
Fett in % 36,0 30,8 k.A. 29,4 k.A. k.A. 32.06
NaCl in % 6,4 3,0 4,7 6,7 7,15 k.A. 5,59
Benzoesäure g/kg n.b. k.A. 4,0 k.A. k.A. k.A. n.b.
Histamin mg/kg n.b. k.A. 19,0 k.A. k.A. k.A. n.b.
Zuckerstoffe in % n.b. 2,1 k.A k.A. k.A. k.A. n.b.





5 207 212 7 7 23
*) Universität Leipzig, Veterinärmedizinische Fakultät, Institut für Lebensmittelhygiene
**) Landesveterinär- und Lebensmitteluntersuchungsamt Stendal, Abt. Tierische Lebensmittel





Tab. A 6: Mikrobiologische Untersuchungsergebnisse -Kräuterheringsgabelbissen in Öl-
(Angaben in KbE/g) Universität Leipzig, Veterinärmedizinische Fakultät,
Institut für Lebensmittelhygiene, Laborprotokoll vom 17.05.1996
Untersuchungszeitpunkt
nach Herstellung in Tagen
6 40 60 89 125 160 183 Durchschnittswert
Gesamtkeime
aerob 8,4 x 105 3,7 x 106 3,2 x 106 3,5 x 106 6,4 x 105 6,1 x 105 5,8 x 105 1,9 x 106
Enterobacte-
riaceae n.n. n.n. < 100 n.n. n.n. < 100 n.n. n.b.
E. coli /
Coliforme n.n. n.n. n.n. n.n. n.n. < 100 n.n. n.b.
Hefen < 1000 n.n. 1,5 x 105 2,4 x 104 1,8 x 104 5, 6x 104 < 100 4,1 x 104





































































k.A. k.A. k.A. < 100 k.A. k.A .< 100 n.b.
E. coli / coliforme
in KbE/g
k.A. k.A. k.A. < 100
E. coli n.n.
k.A. k.A < 100 n.b.
Salmonellen
in KbE/g





1 x 102 2,9 x 104 < 103 1 x 104 < 100 8 x 103
Kochsalzplatten
in KbE/g









k.A. < 102 1 x 102 k.A. k.A. k.A. k.A. < 102
Schimmelpilze k.A. k.A. k.A. n.n. n.n. n.n. n.n. n.b.
aw - Wert k.A. 0,860 < 102 k.A. k.A. k.A. k.A. 0,855
Sulfidred.
Clostridien
k.A. k.A. k.A. n.n. n.n. k.A. n.n. n.b.
Wasser in % k.A. k.A. 60,8 61,7 k.A. 65,47 55,7 60,92
Clost. perfringens k.A. k.A. k.A. n.n. n.n. < 100 n.n. n.b.
Fett in % k.A. k.A. 7,2 8,1 13,83 3,3 14,7 8,32
NaCl in % 7,6 12,51 12,9 13,0 12,2 12,12 11,9 9,89
Benzoesäure g/kg 0,922 k.A. k.A. 0,81 k.A. k.A. 0,96 0,897
Histamin mg/kg 21 k.A. k.A. n.n. < 33 < 33 n.b. < 33
pH -  Wert k.A. k.A. 6,14 5,54 k.A. k.A. k.A. 5,84
TVBN k.A. k.A. k.A. 16,2 k.A. k.A. k.A. n.b.
Milchsäure-
bakterien




176 6 1 10 3 35 9 34
*) Landesveterinär- und Lebensmitteluntersuchungsamt Stendal, Abt. Tierische Lebensmittel
**) Landesveterinär- und Lebensmitteluntersuchungsamt Halle, Abt. Tierische Lebensmittel





Tab. A 8: Mikrobiologische und chemische Untersuchungsergebnisse zu Kräuterherings-
filetröllchen mit Paprika in Pflanzenöl
Untersuchung
auf




































in KbE/g <100 k.A. k.A. k.A. k.A. n.b.
E. coli / coliforme
in KbE/g n.n. k.A. k.A. k.A. k.A. n.b.
Salmonellen
in KbE/g n.n. k.A. k.A. k.A. k.A. n.b.
Hefen
in KbE/g 9,3 x 103 schwacher
Gehalt
k.A. mäßiger Gehalt k.A. n.b.
(Kochsalzplatten)
in KbE/g 2,0 x 103 k.A. k.A. k.A. k.A. n.b.
Laktobakterien
KbE/g k.A. k.A. starker Gehalt k.A. < 102 n.b.
Schimmelpilze
n.n. k.A. k.A. k.A. k.A. n.b.
Sulfidred.
Clostridien n.n. k.A. k.A. k.A. k.A. n.b.
Cl. perfringens
n.n. k.A. k.A. k.A. k.A. n.b.
aw - Wert
0,8545 k.A. k.A. k.A. 0,870 0,8622
Wasser in %
k.A. k.A. k.A. 50,3 k.A. n.b.
Fett in %
11,0 k.A. k.A. 16,3 k.A. 13,65
NaCl in %
11,0 12,2 6,9 13,4 11,31 10,96
Benzoesäure g/kg
n.b. 0,767 0,703 k.A. k.A. 0,735
Histamin mg/kg
n.b. 43 35 k.A. k.A. 39
Zuckerstoffe in %
k.A. k.A. k.A. 2,6 k.A. n.b.
pH -  Wert
6,5 k.A. k.A. k.A. k.A. n.b.
MHD
15.07.95 10.02.95 30.07.98 10.07.96
Probenahme
05. od. 24.02.96 19.05.95 30.05.95 18.07.95 15.01.96
US - Datum
15.02.96 20.05.95 01.06.95 20.07.95 16.01.96
*) Universität Leipzig, Veterinärmedizinische Fakultät, Institut für Lebensmittelhygiene
**) Landesveterinär- und Lebensmitteluntersuchungsamt Stendal, Abt. Tierische Lebensmittel





Tab. A 9: Mikrobiologische und chemische Untersuchungsergebnisse zu Kräuterherings-
filetröllchen mit Kapern in Pflanzenöl
Untersuchung
auf




















































9,1 x 103 2,9 x 103 6,4 x 103
Enterobacteriacae
in KbE/g
k.A. k.A. k.A. k.A. k.A. < 100 < 100 n.b.
E. coli / coliforme
in KbE/g


















1,6 x 104 1,3 x 103 8,6 x 103
(Kochsalzplatten)
in KbE/g
k.A. k.A. k.A. k.A. k.A. k.A. k.A. n.b.
Laktobakterien
KbE/g
k.A. k.A. k.A. starker
Gehalt
< 102 k.A. k.A. n.b.
aw - Wert k.A. k.A. k.A. k.A. 0,813 k.A. k.A. n.b.
Wasser in % k.A. k.A. 53,1 k.A. k.A. 59,7 k.A. 56,4
Fett in % k.A. k.A. 12,9 k.A. k.A. 9,7 k.A. 11,3
NaCl in % 7,4 13,2 13,6 k.A. 16,86 13,9 k.A. 12,99
Benzoesäure g/kg 0,493 0,444 k.A. k.A. k.A. 0,720 k.A. 0,552
Histamin mg/kg 27 18 k.A. k.A. k.A. n.n. n.n. 22,5
Zuckerstoffe in % k.A. k.A. 2,3 k.A. k.A. k.A. k.A. n.b.
pH -  Wert k.A. k.A. k.A. k.A. k.A. 5,72 5,75 5,74
*) Landesveterinär- und Lebensmitteluntersuchungsamt Stendal, Abt. Tierische Lebensmittel
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